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                                 Abstract
 
 
 
 
 
 
This project concerns stereotypes, orientation and sustainability in chefs’ work. The project aims 
to provide a link between the way chef students think about the work itself and the problems the 
industry has. Among these problems are: substance abuse and imbalance between work, leisure 
time, stress and rest. We have used social psychological theory and work-environment research to 
illuminate the circumstances related to these issues. In the progress of this project, we have 
interviewed chef students and staff at the Copenhagen Hospitality College to see problems 
through their eyes. 
 
Among the project's main conclusions were: 
 
- Chef students help to maintain a stereotype of what it means to be a chef, which determines 
chefs’ behaviour. These stereotypes complicate changes in the hospitality industry. 
 
- Chef students have a short-term orientation in the work because they don’t imagine themselves 
to be in the industry for a long time after they have finished their education. 
 
- There are a number of sustainability issues in the chef profession, which is linked to the rhythms 
of family life, work, strain and rest. 
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                          Indledende afsnit 
 
 
Vores motivation for at skrive dette projekt er udsprunget af en undren over mediernes fremstilling 
af kokke og arbejdskulturen i restauranterne. Her er det blevet fremstillet som en branche, der 
hylder den hårde tone og et psykisk og fysisk hårdt arbejdsmiljø. Vi undrede os derfor over, hvad 
der får mennesker til at søge ind i erhvervet på trods af disse vilkår. Kokkearbejdet virker som en 
benhård branche, som stiller høje krav til den enkelte i arbejdslivet, herunder at den enkelte både 
skal være kreativ, fejlfri, effektiv og udholdende. Dette forestiller vi os kan få konsekvenser for 
dem som arbejder i branchen, da det kan bidrage til stress og usikkerhed.  
   Vi søger med dette projekt at udfordre fremstillingen af dette arbejde, samt undersøge, hvordan 
orienteringen mod kokkearbejdet samt konstrueringen af stereotyper forbundet med arbejdet hænger 
sammen. I det følgende problemfelt vil vi skitsere det billede, vi har fået af kokkearbejdet gennem 
medier, rapporter og kontakt med personer indenfor denne branche.  
  
Problemfelt 
 
”... det var da meget fedt, at man fik lov til faktisk at stå for et menukort til en 
professionelt kørende erhvervsrestaurant. Og som elev der har været ude et halvt år til et 
år og bare kunne sidde og sætte en menu sammen selv.” (Bilag 2, 12). 
 
En kokkeelev fortæller om den bedste praktikplads han har været på. Dette eksempel viser, hvad det 
er de unge fokuserer på i arbejdet i dag: de vil gerne have ansvar og udfordringer. Dette krav 
imødekommes på mange måder af arbejdsmarkedet. I dagens samfund er det medarbejderens 
individuelle kompetencer, engagement, specialviden og samarbejdsevner arbejdsmarkedet 
efterspørger. Udviklingen af det nye arbejdsbegreb skyldes, at vi ikke længere arbejder med det 
klassiske samlebåndsarbejde, men at flere til stadighed har job, hvor det er kreativitet og innovation, 
der er det vigtige. Når det er de individuelle kompetencer der efterspørges, bliver medarbejderen 
nødt til at inddrage sig selv mere i arbejdet, hvilket er medvirkende til at nedbryde grænsen mellem 
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privatlivet og arbejdslivet (Jensen, 2000: 1f). Ifølge Jensen er arbejdsbegrebet i 
informationssamfundet karakteriseret ved ”.. at man ikke længere som i industrisamfundet sælger sin 
tid. Det er den individuelle, kvalificerede præstation, der sælges. Det er evnen til at løse en specifik 
opgave eller en serie af opgaver, der honoreres i info-samfundet.” (Jensen, 2000: 2). 
I informationssamfundet ansættes man på sine individuelle kvalifikationer, derfor lønnes man i 
informationssamfundet også individuelt for de kvalifikationer man har. Hvis man løser opgaverne 
på en kreativ og god måde, belønnes det ofte med nye og spændende opgaver. Dette er med til at 
motivere de unge til at tænke på arbejdsopgaverne i fritiden, idet de stræber efter at løse opgaven 
bedst muligt og få nye ideer (Jensen, 2000: 3).  
   Det er ikke kun arbejdets udformning, der har ændret sig men også de unges måde at være til på, 
der har ændret sig. Der er sket en nedbrydning af normer og traditioner i samfundet, hvor f.eks. 
kønsrollemønstre og familietraditioner er ændret. Dette har sat de unge fri til selv at vælge, realisere 
sig selv og forme deres identitet (Simonsen & Katznelson, 2000: 11). Denne mulighed for at forme 
sin egen identitet medfører også, at de unge forventer meget af deres liv og ikke mindst af deres 
arbejde. Arbejdet skal være personligt udfoldende, spændende, sjovt og interessant (Simonsen & 
Katznelson, 2000: 12f). 
   På Institut For Fremtidsforskning er der blevet lavet en undersøgelse af, hvordan unge ser 
arbejdet. Her fandt man frem til, at de unge ser arbejdet som noget, der skal være udfordrende, 
spændende, afvekslende og sjovt. Arbejdet skal være en oplevelse på lige fod med fritiden og har 
derfor også høje krav til arbejdet. De unge mener at initiativ belønnes med ansvar, arbejdet er et 
privilegium, man kan opnå, hvis man kvalificerer sig gennem uddannelse eller på anden vis (Jensen, 
2000: 4f). 
   Der er således noget der tyder på, at disse nye arbejdsformer i informationssamfundet har påvirket 
den unge generations arbejdsbegreb og dens måde at orientere sig på i arbejdet. Kan der være tale 
om et helt nyt arbejdsbegreb og en helt ny måde at orientere sig på i arbejdet? Og gælder denne 
ændring i så fald også kokkefaget?  Ifølge en undersøgelse lavet af Center for Ungdomsforskning 
på RUC om kokke - og tjenerelevers forventninger til og oplevelser i arbejdet, er det nogle af de 
samme faktorer, der har betydning for kokkeeleverne på deres praktikplads. Eleverne lægger 
således vægt på at praktikken skal være udfordrende, spændende og stille krav til eleven. Eleverne 
irriteres af rutineprægede opgaver, der ikke anses for fagligt relevante. De unge stiller således store 
krav til kokkearbejdet (Sørensen, 2001: 16f).  
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   Underviser på Hotel og Restaurantskolen Benny Friis Jensen fortæller, at kokkefaget har ændret 
sig fra at være en meget ensartet branche med restauranter med en bred faglighed til at være en 
mere specialiseret branche med restauranter, som efterstræber forskellige madidealer. Benny 
fortæller, at de nye specialiserede restauranter belønner kreativitet og faglighed med høje stillinger 
på restauranterne, mens anciennitet ikke tæller, som det gjorde tidligere. Det er de unge kokke som 
brænder for fagene, der får chefstillingerne (Bilag 4: 9f). Dette tyder på, at kokkefaget har ændret 
sig fra at være et bredt fag, der ankerkender anciennitet til at være mere specialiseret fag, der 
anerkender den enkeltes kreativitet og evner, hvilket også er det kokkeeleverne efterspørger. Dog 
hersker der på trods af dette stadig en konsensus om hierarki og hård tone i faget, som har 
betydning for tilgangen til faget og måske er en del af de unges orientering. 
   Flere artikler om kokkefaget viser, at faget forbindes med og er præget af en maskulin kultur med 
hård tone. I artiklen Machokultur tænder de unge (Zand, 2009) ser vi, at machokulturen tiltrækker 
elever, særligt unge mænd. Stereotypdannelsen omkring den barske og perfektionistiske kok ser på 
denne måde ikke ud til at være et direkte problem for rekruttering af elever, selvom f.eks. 3F stiller 
sig kritisk overfor denne udvikling (Mortensen, 2008). 3F mener, at machokulturen på længere sigt 
vil tiltrække færre elever, og da mange kokke går på førtidspension, skal der mange nye elever til 
for at kunne løfte arbejdsbyrden (Ravn, 2008). 
   Den korte arbejdshorisont er ofte forbundet med forskellige problemer, som påpeges flere steder, 
bl.a. i en undersøgelse fra Center For Alternativ Samfunds Analyse (Hvenegaard og Petersen). 
Denne undersøgelse peger på, at mange medarbejdere indenfor hotel og restaurationsbranchen 
bliver stressede, vantrives og har svært ved at koble fra, når de kommer hjem fra arbejde 
(Hvenegaard og Petersen, 2002: 38). I tallene fra Arbejdstilsynet, ses det at risikoen for at blive 
førtidspensionist er dobbelt så stor i hotel- og restaurationsbranchen som i mange andre brancher, 
og at 8 ud af 10 kokke går på førtidspension (Dahlsgaard, 2008) (Ravn, 2008). Det fysiske 
arbejdsmiljø i kokkebranchen er hårdt, og arbejdstiderne er ofte uforenelige med et familieliv. 
Derfor ender arbejdende kokke ofte med at søge helt væk fra kokkebranchen eller over i 
nærliggende brancher, hvor arbejdspresset er mindre, ligeså snart familielivet bliver fokus for dem.  
Om dette fortæller ejer af rekrutteringsbureauet Gastrojob, Jan Frederiksen: ”Det er typisk yngre 
folk på 20 til max. 35 år, der søger de jobs, fordi man virkelig skal køre på i de stillinger. Til 
gengæld rekrutterer vi kokke, som typisk er 25 til 60 år til kantinejobs, hvor der er lidt mere faste 
rammer.” (Blankholm, Jobindex). Hans indtryk er, at langt de fleste bliver selvstændige eller tager 
jobs inden for andre fag, inden de kommer op i årene (Blankholm, Jobindex). Den nyeste guru 
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indenfor kokkekunst er Tv-kokken Wassim Hallal, som leder programmet ’Helvedes køkken’. Han 
giver dette råd til kommende kokkeelever: 
 
”Wassim Hallal anbefaler unge aspirerende kokke, der overvejer kokke-uddannelsen, at 
de gør sig klart, at familie og omgangskreds kommer i anden række, og at man ikke skal 
være en skrøbelig person, der tager kritik personligt. Det tager også hårdt på ham, når 
han bliver nødt til at fyre ansatte.” (Pagh, 2009). 
    
Der viser sig altså visse fremhævede træk ved en ’typisk kok’; man skal lade familie og venner 
komme efter arbejdet, man skal arbejde hårdt og længe, have en personlighed, hvor det er lettere at 
kaste kritik af sig – man skal være en ’hård type’. Kokkeskolerne og medierne spiller meget på dette 
ideal, og tanken bag dette er sandsynligvis at tiltrække en type mennesker, som trives godt med 
denne arbejdsform, samt at forberede eleverne på virkeligheden i arbejdslivet. Men er disse 
stereotyper og dette arbejdsbegreb også med til at fastlåse selve arbejdets udformning omkring en 
bestemt type medarbejder? Bliver kokkearbejdet snarere et ungdoms-realiseringsprojekt end et 
livslangt bæredygtigt arbejdsliv?  
  
Vi vil i dette projekt tage udgangspunkt i kokkeelevernes orientering mod denne form for arbejde, 
deres oplevelse af praktikperioderne og selve arbejdets udformning. Det er vores hypotese, at 
kokkeeleverne orienterer sig på en ny måde i arbejdet, som er forbundet med skolernes og 
mediernes fabrikation af stereotyper i kokkearbejdet. Disse stereotyper kan være med til at påvirke 
elevernes forventninger til faget og dermed også udformningen af selve arbejdet. Hvis 
kokkeeleverne forventer et hektisk selvopofrende arbejdsliv, som er drevet af en nærmest 
kunstnerisk ambition, hvordan er dette foreneligt med et langt og bæredygtigt arbejdsliv?  
 
Problemformulering 
Dette fører os ned til vores problemformulering, som består af to led og en relation: 
Hvilke konsekvenser har stereotypdannelser og kokkeelevernes orientering for 
bæredygtighed i kokkearbejdet? 
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Arbejdsspørgsmål 
Vi har stillet tre arbejdsspørgsmål, der skal fungere som en uddybning af problemformuleringen, og 
bruges som en hjælp til at holde den røde tråd i projektets forløb. 
 
1. Hvordan kan man forstå ’kokke stereotyper’, og hvilke stereotyper træder frem for os i 
henholdsvis medier, skoleregi og i mødet med kokkeeleverne selv? Hvilke muligheder har vi 
for at ændre stereotyperne? 
 
2. Hvordan orienterer kokkeelever sig i arbejdet? Er der tale om en generation med en særlig 
måde at orientere sig i arbejdet? Prøver kokkeeleverne faget af? Er det et 
ungdomsrealiseringsprojekt mere end et arbejdsliv?  
 
3. Hvilke problemer er der med bæredygtighed i kokkens arbejdsliv? Hvad gør 
stereotypedannelserne ved arbejdsforholdene? Hvordan påvirker kokkeelevernes måde at 
orientere sig i arbejdet muligheden for et bæredygtigt arbejdsliv? Er denne konstruktion 
med til at ødelægge muligheden for et langsigtet arbejdsliv? 
 
Det er med disse tre spørgsmål på sinde, at vi har struktureret nærværende projekts interviewdesign 
og analyse. Vi vil nu gå videre til at beskrive projektets videnskabsteoretiske fundament.  
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                                      Videnskabsteori 
 
 
Her vil vi præsentere nærværende projekts videnskabsteoretiske fundament, som er inspireret af 
henholdsvis socialkonstruktionismen (Gergen, 1985) og hermeneutikken (Højbjerg, 2007). 
Formålet med dette kapitel er at afklare, hvilken videnskabsteoretisk tradition vores projekt skriver 
sig ind i, samt at forklare vores valg af metode, som vil blive uddybet nærmere i kapitlet Projektets 
metodiske fremgangsmåde. 
 
Socialkonstruktionisme 
 
Historisk kontekst 
Den socialkonstruktionistiske tankegang udspringer af en lang kamp mellem to konkurrerende 
intellektuelle traditioner (Gergen, 1985: 269). På den ene side det exogene og på det andet endogene 
perspektiv på vidensdannelse (Gergen, 1985: 269). Det exogene perspektiv går ud på, at man anser 
viden om noget der opstår udenfor og løbende internaliseres af mennesket. Den behavioristiske 
tilgang er et eksempel på dette perspektiv. Denne erkendelsesmodel stammer fra den filosofiske 
retning, logisk empirisme, som bl.a. Locke1 og Hume2 var repræsentanter for. De anså menneskets 
viden, som noget der ’kopierede’ den virkelige eksterne verden; ”This exogenic perspective thus 
tends to view knowlegde as a pawn of nature.” (Gergen, 1985: 269) 
   I modsætning til denne er det endogene perspektiv, hvor viden anses som noget der opstår inde i 
mennesket eller er medfødt. Repræsentanter for denne filosofiske retning var Spinoza3 og Kant4, 
som anså erkendelsesprocessen som noget indre;  
 
                                                 
1
 John Locke (1632-1704). Engelsk filosof og læge (Koch, 2009: www.denstoredanske.dk). 
2
 David Hume (1711-1776). Skotsk filosof (Koch, 2009: www.denstoredanske.dk) 
3
 Baruch Spinoza, lat. Benedictus de Spinoza (1632-1677), hollandsk-jødisk filosof. (Koch, 2009, 
www.denstoredanske.dk) 
4
 Immanuel Kant (1724-1804), tysk filosof. (Koch, 2009, www.denstoredanske.dk) 
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“Humans harbour inherent tendencies, it is said, to think, categorize, or process 
information, and it is these tendencies (rather than features of the world itself) that are 
of paramount importance in fashioning knowledge.” (Gergen, 1985: 269) 
 
Kenneth Gergen beskriver i sin artikel, The Social Contructionist Movement in Modern Psychology 
(1985), hvordan ‘kampene’ mellem det exogene og det endogene erkendelsesperspektiv ikke 
udelukkende har haft sin plads indenfor filosofien, men også har formet psykologien siden dens 
opståen (Gergen, 1985: 269). Det exogene perspektiv har dog hele tiden været mest i fokus, især i 
den amerikanske psykologi, som Gergen selv repræsenterer, fordi ”… the exogenic perspective 
forms the metatheoretical basis of the science itself.” (Gergen, 1985: 269).   
   Gergen beskriver kampene mellem det exogene og endogene perspektiv i filosofien, som en 
gentagende veksling mellem disse to: “Essentially, the history of the philosophy of knowledge can 
largely be written in terms of a continues series of pendulum swings.” (Gergen, 1985: 270). Gergen 
mener, at det bliver psykologiens opgave at undgå lignende kampe mellem disse to perspektiver 
(Gergen, 1985: 270). Svaret er ifølge Gergen den socialkonstruktionistiske tilgang, der hverken ser 
erkendelsen som noget udelukkende indre eller ydre: “From this perspective, knowledge is not 
something people posses somewhere in their heads, but rather, something people do together.” 
(Gergen, 1985: 270). Med dette menes der, at viden skal forstås som sociale artefakter (Gergen, 
1985: 267), der er blevet skabt i historisk placerede interaktioner mellem mennesker. Der er derfor 
inden for denne teoretiske retning ikke nogen særlig sandhed, og man stiller sig derfor kritisk 
overfor taget-for-givet viden om verden (Gergen, 1985: 267). Psykolog Jacob Mosgaard opstiller 
fire væsentlige socialkonstruktionistiske grundantagelser:  
 
”1) Vores opfattelser af verden er sociale konstruktioner. 2) De formes af forsøg på 
meningsdannelse. 3) Deres særlige form er opstået gennem rutiner og vaner i 
specifikke kontekster. 4) Hvilke konstruktioner af verden, der er fremherskende, 
afhænger af fordelingen af magt.” (Mosgaard, 2005: 1). 
 
Magt er dermed også en vigtig instans i socialkonstruktionismen, da denne er afgørende for, hvilke 
konstruktioner der bliver betragtet som ’sande’. Mosgaard taler om, at nogle konstruktioner ’vinder’ 
over andre (Mosgaard, 2005: 6). Magt skal i denne kontekst ikke forstås som noget voldeligt eller 
udelukkende hierarkisk, men som ”fordelingen af kulturelt accepteret viden.” (Mosgaard, 2005: 6). 
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Hvordan konstruktionerne defineres afhænger af, hvilken måde magten er fordelt i den kulturelle 
kontekst man befinder sig i. Magten til at definere den ’korrekte’ konstruktion af verden ligger hos 
de ikke-marginaliserede grupper (Mosgaard, 2005: 7), og dette er selvsagt med til at afstøde de 
marginaliserede grupper yderligere. Forståelsen af verden som konstruktioner hænger derfor tæt 
sammen med forståelsen af verden som magt-gennemsyret.  
 
Socialkonstruktionisme i praksis 
I forlængelse af forrige afsnit, kan vi derfor se, hvordan en forskers position som 
socialkonstruktionist let kan blive en smule besværlig, da man selv indtræder i en given 
magtposition eller konstruktion. Gergen nævner selv, at et af socialkonstruktionismens problemer 
kan siges at være, at den gør sin egen forskning ’suspekt’ (Gergen, 1985: 271), da alt hvad 
forskningen kan blive enige om jo i sagens kerne også er konstruktioner. Så nok synes dualismen 
(exogen/endogen) at være overkommet, men vi kommer ikke tættere på en egentlig sandhed bag 
verdenen. Hvordan kan man undersøge konstruktioner, når man selv er en del af dem? Og endnu 
sværere: hvordan kan forskningen opnå resultater som er vigtige, selvom de ikke er ’sande’ i den 
forstand? Det socialkonstruktionistiske forskningsideal bærer præg af et opgør med den logiske 
empirisme (Gergen, 1985: 271):  
 
“Scientific formulations would not on this account be the result of an impersonal 
application of decontextualized, methodological rules, but the responsibility of persons 
in active, communal interchange.” (Gergen, 1985: 272).    
    
Derfor tillægges undersøgelser af menneskers dialog og brug af symboler i sproget stor betydning, 
hvilket gør metoder, som f.eks. livsverdeninterviews og fokusgruppeinterviews relevante. Der er 
dog ikke nogen specifik metode, som er obligatorisk, da man anser de andre videnskabelige 
retninger som nogen, der er blevet ’forheksede’ af troen på at en specifik metode altid leder til 
’sandheden’ (Gergen, 1985: 272). 
   Andre psykologiske retninger vil forkaste den socialkonstruktionistiske tilgang som relativisme 
(Gergen, 1985: 273), da teorien har et paradoks i forhold til ikke at kunne producere sandhed, da 
den selv påpeger at der ingen findes. Gergen skriver, at socialkonstruktionistisk forskning alligevel 
ikke kan siges at være ligegyldig, da den jo producerer en sandhed, som indtræder i en speciel 
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kultur, hvor medlemmerne har bestemte forudsætninger for at tage imod teorien. Det er således 
forskerens opgave at eksplicitere den sociale kontekst som det givne forskningsprojekt indgår i. 
Hvordan denne kontekst ser ud for dette projekt vil vi vende tilbage til i afsnittet 
Socialkonstruktionisme i dette projekt. Socialkonstruktionistens opgave er således ikke at producere 
en bestemt sandhed, men at påpege overfor modtagerne, at der findes flere sandheder, således at 
taget-for-givet viden udfordres; ”Dette er et forsøg på at opstille en slags modmagt til dominerende 
forståelser af ”den rette mening” eller af ”det bedste arguments forrang.” (Mosgaard, 2005: 9). 
 
Socialkonstruktionisme i dette projekt  
Det socialkonstruktionistiske videnskabsideal kan ses flere steder i nærværende projekt. Det har fået 
betydning for vores valg af metode og også den generelle forforståelse for feltet er påvirket af den 
socialkonstruktionistiske tilgang. Med hensyn til dette projekts valgte metode er dette citat fra 
Gergen relevant:  “Observation of persons […] is questionable as a corrective or guide to 
descriptions of persons.” (Gergen, 1985: 268).  Vi har i dette projekt valgt at interviewe personer, 
som bevæger sig indenfor den valgte problemstilling (for uddybning se kapitel 2). Dette har vi gjort 
velvidende om, at observation af kokkenes handlinger i køkkenet ikke ville give os en 
grundlæggende viden om de konstruktioner kokkene opfatter som ’sande’ og som er med til at 
forme deres arbejdsliv. Derudover er vores valg af fokusgruppeinterviewet som indsamling af 
empiri veltænkt i forhold til at give os et indblik i magtforhandlingerne mellem medlemmerne af 
’kokkekulturen’. F.eks. kan vi flere steder se, hvordan 3 af kokkene deler den samme opfattelse af 
kokken som ikke-boglig, mens den sidste kok marginaliseres (for uddybning se kapitlet Stereotyper 
forbundet med kokkearbejdet). Vores projekt kan bidrage til at skabe en ny konstruktion, som 
fungerer som modmagt til den konstruktion kokkeeleverne anser som sand. Projektet gives videre til 
Hotel- og Restaurantskolen, som kan få et indblik i deres egen virkelighed – men som vi ser den. 
   Vi har fundet det relevant at undersøge ’selvfølgelighederne’ indenfor kokkefaget, da det var 
vores opfattelse, at mange var klar over at branchen havde problemer men at løsningen på disse var 
begrænset, da man ofte hørte medlemmerne i denne kultur sige; ”sådan er det bare at være kok”. 
Den socialkonstruktionistiske teori er oplagt til at gå ind og stille spørgsmål ved disse 
selvfølgeligheder, og det er denne tankegang der gennemsyrer projektets udformning og selve 
udførelsen af undersøgelsen. 
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”Mennesker i kontakt med skolesystemet lærer simpelthen nye psykiske funktionsmåder. 
Det kunne siges, at det, elever lærer i skolen, ikke er at klare sig bedre, men at klare sig 
bedre i en kultur, hvori skolefærdigheder er essentielle.” (Mosgaard, 2005: 2). 
 
Dette citat viser, hvordan mennesket ’lærer’ konstruktioner. Denne opfattelse ligger til grund for 
vores valg af informanter. Vi har valgt at undersøge kokkeelevers orientering i arbejdet, opfattelse 
af den gode kok og oplevelser med arbejdet, for at kunne sige noget om, hvordan stereotyper og 
konstruktioner indlæres af eleverne, som repræsenterer branchens fremtid. Det var vores 
forforståelse, at kokkeeleverne blev ’formet’ til at opfatte arbejdslivet på en bestemt måde – og se 
igennem fingrene med det skadelige i arbejdslivet – en forståelse, som bygger på en 
socialkonstruktionistisk opfattelse af institutioners rolle i udformningen af konstruktioner. 
 
”Hvordan vi opfatter, ordner og finder sammenhæng i verden og i vores liv er afgørende 
for, hvilke konstruktioner vi skaber. Konstruktioners indhold er således ikke tilfældigt, 
men formes af behovet for livsindhold.” (Mosgaard, 2005: 4).  
 
Jævnfør ovenstående citat, ser vi en sammenhæng mellem socialkonstruktionisme og stereotyp- og 
kategoriseringsteori. Menneskets konstruktion af bestemte ’sandheder’ hænger sammen med et 
grundlæggende behov for at kunne orientere sig i verden og dermed få indhold i livet. Dette er en 
antagelse som både socialkonstruktionisme og stereotypteori kan være enige om. Det er samtidig 
en antagelse, som hjælper os til at huske, at der er en grund til at kokkene konstruerer deres verden 
på en bestemt måde, og dette er med til at give en slags ’modvægt’ til vores ellers ret kritiske 
opfattelse af deres arbejdsliv.  
 
Hermeneutik 
Overordnet set skelnes mellem 4 genrer indenfor hermeneutikken; den traditionelle, metodiske, 
filosofiske og kritiske. Vi vil beskæftige os med den filosofiske hermeneutik, som er grundlagt af 
Martin Heidegger med værket Sein und zeit (1927) og videreført af Hans-Georg Gadamer med 
hovedværket Wahrheit und methode (Højberg, 2007: 309f). 
   I den filosofiske hermeneutik ses fortolkning og forståelse som grundlæggende vilkår for den 
menneskelige eksistens. Fortolkningen er fra et hermeneutisk synspunkt en betingelse for 
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menneskets erkendelsesproces, erfaring og eksistens. Mennesket ses som værende et fortolkende 
væsen (Højberg, 2007: 320). 
   Et centralt begreb i hermeneutikken er den hermeneutiske cirkel. Den hermeneutiske cirkel er 
ontologisk, fordi der ikke er tale om en metode for den rette fortolkning, men derimod en 
fundamental del i at være menneske og at kunne eksistere og erfare. Den hermeneutiske cirkel 
beskriver en vekselvirkning mellem del og helhed, hvor fortolkeren påvirker genstanden og 
genstanden påvirker fortolkeren, der igen påvirker genstanden med sin nye forståelse. Genstanden 
for fortolkningen kan være kommunikationen med et andet menneske, en tekst eller en anden 
kultur. Cirklen er kendetegnet ved, at den hverken har en begyndelse eller slutning, men er en 
uendelig og uafsluttet proces (Højberg, 2007: 320f). 
   I mødet med informanterne sker der en vekselvirkning mellem os og dem, som er kendetegnet ved 
en cirkulær bevægelse. Ved vekselvirkningen kan det ikke undgås, at vi inddrager vores egen 
forhistorie og forforståelse, som en integreret del af den aktive proces i løbet af interviewet. Vores 
forforståelse vil løbende gennem projektet udvikle sig, efterhånden som vi tilegner os ny viden ved 
at læse teorier og gennemføre interviews. Det er vigtigt at være opmærksom på, at vi har disse 
fordomme, der er ’en bagage’, som vi forstår verden ud fra. Fordommene er en del af vores 
forudsætning for at forstå verden og hinanden, fordi der i fordommene ligger en forventning til hvad 
fremtiden byder. Fordommene er således produktive for vores erkendelse af verden. Hvilket er 
grunden til, at Gadamer i modsætning til den metodiske hermeneutik, ikke mener, at forskeren bør 
holde sig uden for sit genstandsfelt, men derimod aktivt bør bruge sin forforståelse i mødet med 
genstandsfeltet (Højberg, 2007: 322f).  
   Denne tankegang gør den filosofiske hermeneutik brugbar for nærværende projekt. Vi vil bruge 
vores fordomme produktivt, og udvide vores forståelseshorisont gennem mødet med empirien og 
læsning af teori. Vi vil forsøge at være opmærksomme på vores fordomme, så de bliver udfordret 
og sat på spil, således at vi kan få en nuanceret forståelse af det felt vi undersøger. 
 
Vi bruger den filosofiske hermeneutik i analysen af vores projekt. Hermeneutikken har at gøre med 
tekstfortolkning, hvor formålet er at komme frem til en gyldig og almen forståelse af en teksts 
betydning. Forskningsinterviewet er en samtale om den menneskelige livsverden, hvor den 
mundtlige formidling forarbejdes til tekst, der kan fortolkes. Her kommer hermeneutikken ind i 
billedet, fordi den både belyser dialogen, som skal fortolkes, hvorefter den fortolker de producerede 
interviewtekster (Kvale, 1997: 56).  
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   Vi bruger den hermeneutiske cirkel til tekstfortolkningen. Betydningen af tekstens enkelte dele 
bestemmes af tekstens overordnede betydning. På den måde kan en dybere fortolkning af 
betydningerne af de enkelte dele føre til en forandring af tekstens overordnede mening, hvilket igen 
kan føre til en anderledes mening med tekstens overordnede betydning. Denne proces kan i 
princippet fortsætte i evigheder, men i praksis stopper fortolkningen der, hvor tekstens betydning 
fremstår fornuftig, gyldig og uden modsigelser (Kvale, 1997: 57). Når man fortolker hermeneutisk 
er det vigtigt, at delfortolkningerne af interviewet hænger sammen med interviewets overordnede 
mening. Samtidig skal teksten forstås ud fra sin egen referenceramme, det vil sige, at fortolkningen 
indebærer en forståelse af den interviewedes eget syn på sin livsverden. Som tidligere nævnt 
befinder fortolkeren sig indenfor en forståelsesramme, som ikke kan tilsidesættes. I den forbindelse 
er det vigtigt, at fortolkeren bliver bevidst om disse forudsætninger, således at der tages hensyn til 
dem i fortolkningen. Fortolkningen af teksten medfører i sidste ende, at forståelsen af teksten 
skærpes og udvikles (Kvale, 1997: 56). Vi har derfor i projektets indledende proces nedskrevet 
gruppens fordomme omkring det valgte emne. Vi forsøger gennem projektet at være 
opmærksomme på vores fordomme.  
   Vores projekt placerer sig altså i en videnskabsteoretisk ramme, som skabes af 
socialkonstruktionistisk teori og hermeneutisk fortolkning. Vi vil nu gå videre til mere indgående at 
beskrive projektets metodiske fremgangsmåde. 
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                 Projektets metodiske fremgangsmåde 
 
Kvalitativ empiri - interviews 
Dette afsnit vil være en metodisk gennemgang af de overvejelser og oplevelser vi har haft i 
forbindelse med indsamlingen af vores kvalitative empiri. Vi har valgt at indsamle kvalitativ empiri 
i form af interviews, fordi vi mener, at kvalitative metoder er velegnede til at give os et indblik i 
kokkeelevernes tanker og oplevelser af kokkearbejdet i praktikperioden. Dette er vigtige 
informationer, da vi ønsker at undersøge deres måde at orientere sig i arbejdet på og deres dannelse 
af stereotyper forbundet med dette arbejde. Vi mener, at den måde vores informanter orienterer sig i 
arbejdet på, kan ses som et eksempel på hvordan kokkeelever generelt orienterer sig i arbejdet.  
   Vi har fra starten af ønsket at lave en kvalitativ undersøgelse af kokkeelevernes orientering frem 
for en kvantitativ undersøgelse, da vi gerne ville finde ind til de personlige og specielle historier om 
elevernes oplevelser med kokkearbejdet. Derudover har vi også en interesse i at undersøge 
dannelsen af stereotyper forbundet med kokkearbejdet og disses betydning for arbejdets 
udformning, hvilket fokusgruppeinterviewet som metode kan give os indblik i. Dette bliver uddybet 
senere i dette kapitel.  
 
Triangulering 
Vi har valgt at kombinere forskellige kvalitative metoder til at indsamle empiri. Dette viser sig ved, 
at vi har udført to interviews med nøglepersoner, et fokusgruppeinterview med fire kokkeelever 
samt et dybdegående enkeltinterview med en elev, som er blevet fyret fra sin læreplads. Det ene 
nøglepersoninterview er et sonderende interview med Marianne Juul Jensen, som er HR ansvarlig 
på Hotel- og Restaurantskolen (herefter HRS), mens det andet er et dybdegående interview med 
Benny Friis Jensen, som er uddannet kok og underviser på HRS.  
   Vi benytter os af metodetriangulering, fordi vi ud fra et socialkonstruktionistisk synspunkt mener, 
at man får forskellige svar i forskellige kontekster. F.eks. opstår der en dynamik og en social 
udveksling i et fokusgruppeinterview, som man ikke kan få frem i et enkeltinterview. Til gengæld 
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giver enkeltinterviewet mulighed for at få nogle mere dybdegående og personlige svar fra 
informanten. Interviewet med vores kontaktperson Benny skal bruges til at supplere fokusgruppen 
og enkeltinterviewet, da Benny i sin rolle som underviser har meget kontakt med kokkeeleverne og 
derfor har en mere bred viden om, hvordan eleverne oplever praktikstederne og undervisningen. 
Yderligere har Benny selv i en årrække arbejdet som kok, før han valgte at trække sig tilbage og 
blive underviser på HRS. Interviewet med Benny skal således også bruges til at give et indblik i 
arbejdet i restauranterne og de problematikker han har oplevet og hører om i forbindelse 
kokkearbejdet og praktikstederne. Tilsammen skal de forskellige kvalitative metoder styrke vores 
resultater, ved at give os et mere dybdegående og nuanceret billede af kokkeelevers orientering i 
arbejdet. 
 
Fakta om Hotel – og Restaurant skolen 
HRS er en erhvervsskole, som er placeret i kødbyen siden 1980, hvor de navngav skolen. Skolen 
har mere end 6000 elever, studerende og kursister tilmeldt årligt. Der er omkring 1300 elever på 
skolen dagligt. Skolen har en medarbejderstab på 160 personer fordelt på lærere og 
teknisk/administrativt personale. HRS er Nordeuropas største specialskole for Hotel - Restaurant – 
og cateringuddannelser. Mere information om skolen kan findes på www.hrs.dk 
 
Fakta om kokkeuddannelsen 
 
Grundforløb *)             Hovedforløb (3 år og 3 mdr.) 
Evt. praktik  
20 - 60 
uger     
Praktik 1   
Skole 
10 
uger 
Praktik 
2 
 Skole 
10 
uger 
Praktik 
3 
Skole 
7 uger  
Praktik 4 
**) 
 
 
Kokkeuddannelsen tager ca. 3 år og 9 måneder. Man starter på grundforløbet, der er tilrettelagt 
individuelt. Det har derfor også individuelle længde og varer typisk mellem 20 – 60 uger. Når man 
har gennemført grundforløbet, bestået og fundet praktikplads, kan man begynde på uddannelsens 
hovedforløb. Der er mulighed for efterfølgende at videreuddanne sig på lederuddannelsen og 
serviceøkonomuddannelsen på HRS. 
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Sonderende interview 
Vores første indblik i HRS fik vi gennem et sonderende interview med Marianne Juul Jensen 
(spørgeguide er vedlagt som bilag 5), som er HR ansvarlig på skolen. Formålet var at få et indblik i 
HRS som uddannelsessted og hvordan kokkebranchen er. Vi ville finde ud af, hvad der bliver lagt 
vægt på i kokkenes uddannelsesforløb, og få svar på hvilke overvejelser, observationer og 
tilbagemeldinger HRS får i forbindelse med elevernes praktikophold.  
 
Præsentation af Marianne 
Marianne Juul Jensen har siddet som leder for HR afdelingen på HRS siden 2001. Hun er tidligere 
uddannet socialrådgiver, læst dansk på universitet og har taget forskellige uddannelser 
efterfølgende. Hun er blandt andet også uddannet som IT lærer, merkonom og har en master i 
Public Management fra Syddansk Universitet. 
  
Efter interviewet med Marianne havde vi en række uformelle samtaler med vores kontaktperson på 
HRS Benny Friis Jensen og studievejleder Githa Jensen på HRS. Formålet med samtalerne var at få 
et indblik i, hvilke forventninger eleverne har til skolen og praktikstedet, samt hvilke problemer 
eleverne møder på skolen og praktikstedet. Vi fik nogle spændende svar. F.eks. fortalte Benny os, at 
skolens frafaldsprocent ikke så ud, som vi troede; nemlig at størstedelen faldt fra i mødet med 
praktikstedet. Han fortalte os, at eleverne forventede, at uddannelsen var mere praksisorienteret, og 
derfor var frafaldsprocenten størst på grundforløbet, hvorimod den faldt på hovedforløbet, hvor 
kokkeeleverne kommer i praktik. Denne erkendelse ændrede fokus i projektet. 
   Både studievejleder og underviser talte om en generation, der var selvcentrerede. På baggrund af 
disse samtaler, udarbejdede vi vores spørgeguide til fokusgruppeinterviewet, der centrerede sig om 
fire temaer, et om elevernes orientering i arbejde, et andet om selve kokkearbejdet, et tredje om 
stereotyper og et fjerde om de mange tv-udsendelser om kokke. 
 
 
 Side 19 af 79 
Fokusgruppeinterview 
 
Overvejelser i forbindelse med fokusgruppeinterview 
Vi har valgt at gennemføre fokusgruppeinterview, fordi denne metode er egnet til at give indblik i 
sociale processer og meningsdannelser, mens de sker. Fokusgruppen giver os også et mere klart 
billede af, hvordan kokkeeleverne internt formulerer de divergenser, der finder sted i forhold til 
deres forventninger og orientering i arbejdet. Metoden er god, fordi den producerer viden om de 
temaer forskeren finder relevante, men samtidig er tro mod, hvad deltagerne finder interessant at 
diskutere. 
   Igennem fokusgruppeinterviewet opnår vi derfor en erfaringsbaseret diskussion eleverne imellem, 
med udgangspunkt i deres forestilling om kokkearbejdet, samt deres oplevelser af praktikken. 
Vi mener, at et fokusgruppeinterview skaber et indblik i, hvordan forestillinger om uddannelse og 
arbejde bedst kan hænge sammen. Vi ønsker herigennem også at få et indblik i gruppens sociale 
normer og praksis samt dannelse af stereotyper, da der under en fokusgruppe bliver interageret, 
samt udvekslet beretninger, handlinger og forståelser. Selvom fokusgruppen er en konstrueret 
virkelighed, kan den bidrage med fortællinger om den virkelighed kokkeeleverne indgår i på 
praktikpladserne (Halkier, 2002: 16). 
   Før interviewet havde vi valgt en række temaer på baggrund af samtaler med Marianne, Benny og 
Githa, som skulle fungere som ramme for diskussionen i fokusgruppen. Vi skabte ved hjælp af disse 
temaer et frit og idéskabende forum for deltagerne, hvor vi fik indsigt i relevante erfaringsbaserede 
meninger. Deltagerne producerer viden ved at spørge ind til hinandens udtalelser og kommentere 
hinandens erfaringer, ud fra den kontekstuelle forforståelse de har, fordi de tilhører kokkefaget. 
 
Udvælgelse af deltagere 
Vi valgte at sammensætte en lille fokusgruppe på fire deltagere, både fordi det var et 
overkommeligt materiale at bearbejde på den mængde tid vi havde til rådighed, og fordi en lille 
fokusgruppe giver rum til, at eleverne kan komme med personlige og individuelle betragtninger. 
Dette fandt vi var relevant, da vi gennem samtaler med Benny havde fået et indtryk af, at 
kokkeeleverne ikke er vant til at holde møder og sidde og tale om personlige emner, derfor er det 
velegnet med en lille fokusgruppe, hvor de kan føle sig trygge. 
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Udvælgelse af sted 
Vi valgte at afholde fokusgruppen på HRS, hvor eleverne går til daglig og det derfor ville være 
nemt for dem at deltage i fokusgruppen. Dog forestillede vi os også, at det at være på HRS ville 
sætte nogle ekstra tanker og refleksioner i gang hos deltagerne, når de skulle snakke om deres fag. 
Yderligere er skolen et trygt sted, som eleverne har godt kendskab til.  
 
 
Strukturering af fokusgruppen 
Yderligere havde vi også en række refleksioner i forbindelse med selve struktureringen af 
fokusgruppens interviewguide. Vi tilrettelagde nøje introduktionen til fokusgruppen, da det er den 
der skaber rammerne for den sociale i under resten af fokusgruppeforløbet (Halkier, 2002: 56). Vi 
startede med en kort præsentation af formålet med fokusgruppen og projektet, for bagefter at 
præsentere mødets program. Herefter præsenterede vi os selv og deltagerne præsenterede sig selv. 
Formålet var, at fokusgruppen fik en klar forståelse af, hvad der skulle foregå og følte sig tilpas med 
situationen. For at skabe rum for at alle fortalte det der faldt dem ind og ikke holdt potentielt vigtige 
oplysninger tilbage, fortalte vi, at alle svar var relevante og lige vigtige. 
   Næste trin i struktureringen af fokusgruppen var spørgeguiden (vedlagt som bilag 7). Vi valgte at 
strukturere vores spørgeguide efter tragtmodellen, hvor vi i den første fase stillede mere generelle 
og åbne spørgsmål og som interviewet skred frem blev mere specifikke i vores styring af 
diskussionen (Halkier, 2002: 43). På den måde, sikrede vi en høj deltagelse i diskussionerne, da 
spørgsmålene i starten var åbne, og derfor formåede at have en bred indgangsvinkel for alle fire 
elever. I planlægningen af spørgsmålene til fokusgruppeinterviewet, valgte vi bevidst at undgå ja 
/nej spørgsmål, for på den måde at få interviewdeltagerne til at underbygge deres svar og 
argumenter. En vigtig pointe for at opnå det bedste mulige resultat af fokusgruppeinterviewet, 
mente vi var en balancegang mellem ikke at blande os for meget i diskussionerne men samtidig 
fastholde deltagerne til den ønskede problematik. 
   Vi har i vores fokusgruppedesign valgt at inkludere to øvelser, for både at fremme diskussionen 
og fokusere diskussioner (Halkier, 2002: 49).  I den første øvelse bad vi kokkeeleverne om hver i 
sær at bruge 2 min på at skrive, hvilke egenskaber de tillægger den perfekte kok. Bagefter skulle 
eleverne forhandle om hvilke 5 egenskaber, der er de vigtigste (se bilag 3: 34ff). 
   Efter fokusgruppen afholdt vi en debriefing, hvor kokkeeleverne fik mulighed for at stille 
spørgsmål til os og kunne fortælle, hvad de synes om at deltage i fokusgruppen. Formålet med 
 Side 21 af 79 
denne øvelse var at få feedback på forløbet og give deltagerne mulighed for at bearbejde de mange 
indtryk fra fokusgruppen. Kokkeeleverne gav udtryk for, at de havde haft en meget positiv 
oplevelse fokusgruppen, idet den havde fået dem til at reflektere over deres hverdag på en måde, de 
ellers ikke fik gjort til daglig (se bilag 3: 56ff). 
 
Præsentation af kokkeeleverne 
I dette afsnit vil vi komme med en kort præsentation af de fire kokke elever, der har deltaget i 
fokusgruppeinterviewet. Dette har vi valgt at gøre, for at skabe en forståelse for deres respektive 
kompetencer og viden omhandlende kokkebranchen. Efterfølgende vil der i dette afsnit være en 
metodisk kritik af processen omkring og under fokusgruppeinterviewet. Kokkeelevernes navne og 
aldre er blevet ændret men er kendte af os. 
 
Mikkel, 23 år: Er kokkeelev og har været det i snart tre år. Mikkel gik ud af niende klasse og 
startede på HG, men droppede ud og søgte ind på kokkeuddannelsen, fordi han tænkte, at det var en 
meget praktisk uddannelse, der ikke vægtede det boglige så højt. 
 
Kenneth, 25 år: Kenneth er også kokkeelev, og har været i gang i snart tre år. Han har altid kunnet 
lide at lave mad, hvilket var derfor han søgte ind på kokkeuddannelsen. 
 
Lasse 22 år: Lasse har været i gang i fire år og havde ca. en uge tilbage af uddannelsen, da han 
deltog i fokusgruppen. Lasse kunne ikke sidde stille i folkeskolen, hvilket var grunden til, at han 
valgte at tage eksamen i syvende klasse. Lige siden har han arbejdet på forskellige restauranter og 
er snart færdiguddannet som kok. 
 
Nicolai 30 år: Nicolai havde også en uge tilbage af uddannelsen, før han blev færdiguddannet som 
kok. Nicolai er oprindeligt uddannet civilingeniør fra Sverige, men har altid haft en passion for 
madlavning, hvilket var grunden til, han valgte at søge ind på kokkeuddannelsen. 
 
Kontakt til kokkeeleverne  
Kontakten til kokkeeleverne fik vi igennem Benny Friis Jensen, som er underviser på HRS. Det er 
Benny, der, på baggrund af en række ønsker fra vores side, har stået for sammensætningen af 
deltagerne i fokusgruppeinterviewet. Vi uddelte en flyer til ham, som han kunne give til 
 Side 22 af 79 
kokkeeleverne, med informationer om vores projekt og vores kontaktoplysninger (vedlagt som bilag 
9). Den endelige fokusgruppe blev sammensat af deltagere, der hver især havde forskellige 
indgangsvinkler og erfaringsgrundlag til diskussionen. Sammensætningen viste sig at være en god 
kombination, da det belyste problemstillingen fra forskellige vinkler. 
 
Metodisk kritik af fokusgruppeinterviewet 
Under fokusgruppeinterviewet blev vi opmærksomme på to primære interviewtekniske 
problematikker. For det første vil et interview altid virke opstillet, da diktafonen skaber en naturlig 
distance imellem moderatorerne og de interviewede. Vi fandt det også svært, at inddrage Nicolai i 
lige så høj grad i diskussionen, som de andre deltagere, da han var lidt mere tilbageholdende. Dette 
kan muligvis skyldes, at han er svensker og har sværere ved sproget og det at han har en anden 
faglig baggrund end de andre. Vi var ikke forberedt på, at der muligvis vil være nogle af deltagerne 
som styrede diskussionen mere end andre. Dette skabte en vis ulighed under interviewet. 
 
Dybdegående interview   
 
Dybdegående interview med kokkeeleven Christoffer 
Vores brug af enkeltinterviewet med Christoffer har til formål at indhente dybdegående beskrivelser 
af hans forventninger, tanker og oplevelser om sine praktikpladser. Det væsentlige ved Christoffer 
ift. vores projekt er, at han er blevet fyret fra sin praktikplads, hvilket vi mener, vil bidrage med et 
andet virkelighedsbillede af kokkearbejdet og af hvilke krav en lærerplads stiller. Gennem 
interviewet med Christoffer kan vi ændre vores forforståelse og således komme nærmere 
virkeligheden ved at kunne supplere fokusgruppeinterviewet med hans oplevelse af sin læreplads. 
Interviewet med Christoffer repræsenterer det specielle tilfælde, hvor fokusgruppedeltagerne har 
haft mere ensartede oplevelser med praktikperioden. Vi valgte at afholde interviewet med 
Christoffer, som et enkeltinterview, fordi vi mente at det var mest hensigtsmæssigt at interviewe 
ham alene, da det kan være sårbart at tale om sine oplevelser med at skulle forlade sin læreplads i 
utide, og at han derfor kunne tænkes at holde nogle af sine oplevelser hemmelige overfor gruppen. 
     Vi har valgt at gennemføre interviewet med Christoffer efter en semistruktureret interviewguide 
(vedlagt som bilag 6), der er bygget op om de samme temaer, som spørgeguiden til fokusgruppen. 
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Spørgsmålene i interviewguiden var både åbne og lukkede, hvor de lukkede spørgsmål, har til 
hensigt at give os konkrete svar på manglende faktuel data.  
 
Præsentation af Christoffer 
Christoffer er 18 år og har gået på HRS i 2 ½ år. Han er blevet smidt ud fra sin læreplads og er 
vendt tilbage til skolen, hvor han er på et ekstra skoleforløb i skolens kantine, indtil han finder et ny 
læreplads. Christoffer har altid haft interesse for madlavning, derfor valgte han HRS. 
 
Dybdegående interview med nøgleperson Benny Friis Jensen  
Efter vi havde gennemført fokusgruppen og enkeltinterviewet med Christoffer, valgte vi at 
gennemføre et dybdegående interview med Benny Friis Jensen, da vi finder, at han har et markant 
kendskab til kokkebranchen. Vi ville have Bennys perspektiv på, hvorvidt der er sammenhæng 
mellem de unge kokkes forestillinger om arbejdet og det egentlige arbejde i restauranterne. 
Yderligere ville vi også have uddybet nogle af de bæredygtighedsproblematikker, som vi havde læst 
om og hørt om i interviewene med kokkeeleverne. 
   Vi valgte at bygge interviewet op omkring de samme temaer som fokusgruppen og interviewet 
med Christoffer, således at interviewet, kunne supplere de andre interview. Vi ønskede med 
temaerne en åben interviewguide, der kunne rumme nye samtaleemner og nyttig information 
(vedlagt som bilag 8).  
 
Præsentation af Benny Friis Jensen 
Benny Erik Friis Jensen, uddannet kok og akademigastronom med speciale i sensorisk og æstetik. 
Han underviser på HRS. 
 
 
Analysemetode, teori og tværfaglighed 
Vi har valgt at lave en integreret analyse, hvor teorien præsenteres og bruges direkte til at analysere 
projektets indhentede empiri. Vi har valgt at inkorporere diskuterende elementer løbende i 
analysekapitlerne. Vi har valgt denne struktur, fordi det gør læsningen mere spændende og samtidig 
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giver mere plads til det vigtigste i rapporten; nemlig analysen, hvor resultaterne af vores projekt 
præsenteres. 
   I den integrerede analyse har vi valgt at arbejde med tre kapitler Stereotyper forbundet med 
kokkearbejdet, Kokkeelevernes orientering i arbejdet, og Kokkearbejdets bæredygtighed. Disse tre 
kapitler strukturerer den integrerede analyse og fungerer således som et arbejdsredskab for os. I 
dette afsnit vil vi gøre rede for strukturen i analysen og kort opridse indholdet af de tre kapitler. 
Vores empiri har været styrende for strukturen i den teoretiske analyse. Vi læste transskriberingerne 
igennem og fandt gennem en fælles diskussion af dem frem til, hvilke temaer der var mest centrale. 
Efterfølgende lavede vi en meningskategorisering, hvor vi delte de transskriberede interview op i de 
tre temaer, således at vi havde tre kasser fyldt med brugbare citater. Vi stillede derefter et 
arbejdsspørgsmål til hvert tema, som vil hjælpe os i arbejdet mod en besvarelse af 
problemformuleringen. 
   Vores empiri vil som tidligere nævnt ikke stå alene, da vi tilstræber en vekselvirkning mellem 
teori og empiri. Vores analysemetode er abduktiv og vi vil således bruge teori til både at forklare, 
problematisere og underbygge empirien. Der vil ikke være nogen gennemgående teoretikere i de 
forskellige kapitler i analysen, da vi har valgt de teorier, som vi fandt bedst kan supplere empirien i 
hvert enkelt tema. Det efterfølgende er en beskrivelse af hvert analyseafsnit samt en forklaring af, 
hvordan vi konkret vil benytte empiri og teori for på bedste vis for at besvare arbejdsspørgsmålene 
og derigennem besvare problemformuleringen.  
 
1. Hvordan kan man forstå ’kokke stereotyper’, og hvilke stereotyper træder frem for os i 
henholdsvis medier, skoleregi og i mødet med kokkeeleverne selv?  
 
Ud fra dette spørgsmål ønsker vi at analysere, hvilke konstruktioner der dannes omkring 
kokkearbejdet. Vi vil bl.a. fremdrage de historier, som kokkeeleverne fortalte om køkkenchefers 
måde at straffe deres ansatte på, da disse historier er med til at føre kokkestereotyperne videre. Vi 
ønsker med dette afsnit at belyse om der er bestemte konstruktioner, som får betydning for hvem 
der søger branchen. For at finde frem til, hvordan stereotyperne opstår og genproduceres vil vi 
primært benytte os af Bargh og Chens artikel Nonconscious Behavioral Confirmation Processes: 
The Self-Fulfilling Consequences of Automatic Stereotype Activation fra 1997. 
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2. Hvordan orienterer kokkeelever sig i arbejdet? Er der tale om en generation med en 
særlig måde at orientere sig i arbejdet? Prøver man faget af? Er det et 
ungdomsrealiseringsprojekt mere end et arbejdsliv?  
 
I analysen af dette tema vil vi gøre brug af udtalelser fra de kokkeelever, som vi har interviewet 
samt interviewet med Benny, for at give et klart billede af, hvordan de unge orienterer sig i arbejdet. 
Dette skal forstås som deres forventninger til praktikken, deres oplevelser og opførsel på 
praktikpladsen. Teorien til denne analysedel er undersøgelser om den unge generation og den unge 
generations arbejdsbegreb. Det vil f.eks. være antologien Selvrealisering, der er redigeret af Svend 
Brinkmann & Cecilie Eriksen (2005) og undersøgelsen Popstars-Generationen af Anne-Marie Dahl 
og Oluf Kjær Nielsen (2009).  
 
3. Hvilke problemer er der med bæredygtighed i kokkens arbejdsliv? Hvad gør 
stereotypedannelserne ved arbejdsforholdene? Hvordan påvirker kokkeelevernes måde at 
orientere sig i arbejdet muligheden for et bæredygtigt arbejdsliv? Er denne konstruktion 
med til at ødelægge muligheden for et langsigtet arbejdsliv? 
 
I denne del af analysen vil vi se på nogle af de faktorer i kokkeelevernes og kokkenes arbejdsliv, 
der kan være problematiske i et bæredygtighedsperspektiv. Temaet sammenkobler de to tidligere 
temaer, idet vi her skal belyse, hvordan de unges orientering i arbejdet og stereotyperne i faget 
påvirker kokkearbejdets bæredygtighed. Fra Helge Hvids bog Arbejde og bæredygtighed (2006) vil 
vi bruge begreberne Work, Labor, Action og rytmer, til at forklare nogle af 
bæredygtighedsproblemerne i kokkearbejdet. 
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Denne figur viser sammenhængen mellem kapitlerne i analysen:  
 
Kapitlerne Stereotyper forbundet med kokkearbejdet og Kokkeelevernes orientering i arbejdet 
forklarer nogle af de problemer der er i kokkefaget, i afsnittet Kokkearbejdets bæredygtighed følges 
der op på disse problematikker ud fra et bæredygtighedsperspektiv. 
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      Del 1: Stereotyper forbundet med kokkearbejdet 
 
 
I dette afsnit vil vi analysere vores indhentede empiriske materiale i forhold til temaet stereotyper 
forbundet med kokkearbejdet. Her sættes udtalelser fra vores informanter i forbindelse med 
socialpsykologisk stereotypteori repræsenteret ved Mark Chen5 og John A. Bargh6 (1997).   
Dette vil vi gøre med henblik på at kunne vise stereotypernes indflydelse på både kokkearbejdets 
udformning, og kokkeelevernes orientering. Dette afsnit og analyseafsnittet Kokkeelevernes 
orientering danner baggrunden for en analyse af kokkearbejdet og en diskussion af relationen 
mellem stereotypdannelse, orientering og bæredygtighedsproblemer.  
   Stereotyper kan opstå uden det er intensionen og uden at gruppen, der skaber dem, lægger mærke 
til det. Stereotyper er ofte ubevidste, men ikke mindre kraftfulde af den grund (Chen og Bargh, 
1997: 545). Chen og Barghs teori, som den er fremsat i artiklen Nonconscious Behavioral 
Confirmation Processes: The Self-Fulfilling Consequences of Automatic Stereotype Activation, 
peger på, at der er en sammenhæng mellem opfattelses og adfærdsprocesser. Hvis man tager dette i 
betragtning gør stereotyper, at man opfører sig overensstemmende med det der forventes af en 
bestemt stereotyp. Flere eksperimenter (som uddybes senere i afsnittet) har vist, at den 
stereotypificerede reproducerer det stereotype billede, som iagttageren har af vedkommende. 
Stereotyper indenfor forskellige jobs kan i yderste konsekvens være med til at ekskludere 
mennesker, som ellers ville være gode til at varetage jobbet, fordi de ikke kan tilslutte sig et eller 
flere karakteristika hos stereotypen (Kuschel & Zand, 2007: 56). Vi ser derfor dannelsen af 
stereotyper inden for kokkefaget, som en determinerende konstruktion af bestemte forventninger til 
adfærd hos kokkeeleverne. I dette analyseafsnit præsenteres teori omkring stereotyper samt dennes 
relevans i forhold til nærværende projekts problemstilling og indsamlede empiri. 
 
Den selvopfyldende profeti  
Her vil vi præsentere Chen og Barghs teori om stereotypificering, som selvopfyldende mekanismer 
i menneskers sociale adfærd. En vigtig del af stereotypificeringen er sociale skemaer. Mennesker 
                                                 
5
 Mark, Chen. Ph.D., I Social Psykologi, New York Universitet 
6
 John A. Bargh. Professor i psykologi og kognitions videnskab ved Yale University. 
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udfylder manglende information om en person eller en event, for at generere forventninger om, 
hvad der vil ske i fremtiden. Disse forventninger kan fungere som en guide til, hvordan man skal 
opføre sig i sociale interaktioner. Stereotyper har derfor både en positiv og negativ effekt. På den 
positive side er stereotyper med til at forenkle omverdenens kompleksitet. På den negative kan de 
virke fastlåsende. Følgende citat er en liste over stereotypers egenskaber for mennesket: 
 
1. Reducerer omverdenens kompleksitet 
2. Letter kommunikationen 
3. Muliggør en hurtig identificering af genstande og situationer 
4. Rummer krav og forventninger til adfærd 
5. Fastlåser og stigmatiserer (Kuschel & Zand, 2007: 22) 
 
Mennesker opfatter altså ofte andre i overensstemmelse med en bestemt stereotyp, for at gøre det 
lettere for sig selv at navigere i interaktionen. Ofte er den forventningsfulde eller forudseende 
opførsel selv skyld i at den anden indtager den forventede opførsel. Mest skadeligt er det, når 
forventningerne er forkerte til at begynde med, som i tilfældet med mange stereotype opfattelser, så 
den forventede opførsel producerer en bekræftelse, som ellers ikke ville være opstået. Dette er også 
kendt som den selvopfyldende profeti eller adfærdsmæssig bekræftelses-effekt. Dette fænomen er 
undersøgt mest dybdegående i socialpsykologien (Chen & Bargh, 1997: 541f). Adfærdsbekræftende 
processer leverer en stærk mekanisme, der gør at negative forventninger fastholdes, videreføres og 
retfærdiggøres (Chen & Bargh, 1997: 542). I nærværende projekts empiriindsamling har vi set 
mange forskellige stereotyper hos vores informanter, som vi fremfører i dette analyseafsnit opdelt i 
forskellige kategorier: Tv-stereotyper og forventninger; automatisk aktivering af stereotyper; 
fortællinger som stereotypdannende; og autostereotyper. Analyseafsnittet afsluttes med en 
diskussion af mulighederne for at ændre stereotyper forbundet med kokkearbejdet.  
 
Tv-stereotyper og forventninger 
I de samtaler vi har haft med kokkeeleverne i løbet af vores projekt, har vi oplevet, hvordan de taler 
om en bestemt adfærd som de ser som ’kokkebranchens varetegn’. I dette citat taler kokkeeleven 
Christoffer om sin oplevelse af dokumentarprogrammet ’Noma på kogepunktet’:  
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”Jeg synes det er fedt at de udelukkende kører med kemiske stoffer, når det producerer 
madlavning, f.eks. koger de et æg uden vand. Man står ’hvordan fanden kan det lade sig 
gøre’? Også den måde han råber af eleverne, der fik jeg det lige sådan ’ hold da kæft’. 
Fordi, da gik jeg på grundforløbet og havde egentlig ikke fattet, hvordan kokkebranchen 
var endnu.” (Bilag 2: 26).  
 
Her kan vi se, hvordan en bestemt adfærd bliver fremvist af TV og at kokkeeleverne danner en 
stereotyp omkring chefkokken på baggrund af den fremviste adfærd. Eksemplet René Redzepi7 
hives frem i deres undervisning, og kokkeeleverne forventer derfor at en chefkok er 
perfektionistisk, autoritær og har en tendens til at råbe af sit personale. Med udtalelsen, at han 
”egentlig ikke havde fattet hvordan kokkebranchen var endnu” kan vi se, hvordan de forventninger 
kokkeeleven Christoffer fik til kokkebranchen, ved at iagttage Rene Redzepi, er blevet opfyldt 
senere hen. I henhold til stereotypteori omkring forventninger og deres opfyldelse er det 
nærliggende at tro, at de forventninger kokkeeleverne får til chefkokkene gennem TV og skolen 
måske ikke direkte bliver determinerende, men dog meget betydende for den måde køkkencheferne 
handler på. Hvis kokkeeleven forventer en autoritær og råbende adfærd fra chefkokken bliver disse 
signaler opfanget af køkkenchefen og resulterer i netop denne adfærd fordi han så kan blive 
identificeret som en god leder og effektiv kok. Chen og Barghs artikel om stereotyper og adfærd 
forklarer altså dette fænomen. 
   En anden fastlåst forventning til adfærd ser vi i italesættelsen af kokkene, som er nogen der ikke 
vil ændre sig:  
 
”… hvis køkkencheferne har et problem, så er de nok heller ikke så modtagelige 
overfor, at vi kommer ud med løftet pegefinger og siger: ’nu skal i høre. Nu skal vi 
sende jer på et kursus i ledelse eller økonomi, fordi det ligger hos rigtig mange 
mennesker, at man ikke skal belære dem omkring, hvad de er dårlige til.” (Bilag 4: 23).  
 
Her ser vi en ret eksplicit forventning om, at kokkene ude i arbejdslivet ikke vil lære at gøre deres 
arbejde bedre. Denne stereotyp er opstået på baggrund af nogle erfaringer, men måske er den 
skadelig for fremtidig kommunikation. Stereotypen bevirker, hvis vi ser det ud fra Chen og Barghs 
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 René Redzepi er chefkok på michelinrestauranten Noma 
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teori, at den der prøver at lære køkkencheferne at gøre tingene anderledes har denne stereotyp på 
sinde, det vil sige at han ser køkkenchefen som ’en der ikke vil lære’, og efter al sandsynlighed vil 
køkkenchefen bekræfte stereotypen gennem sin adfærd. Her ser vi alvorligheden af den 
selvopfyldende profetis præmisser.    
 
Automatisk stereotypaktivering 
Forskning viser, at individer automatisk anvender de stereotyper og karaktertræk, de har adgang til i 
hukommelsen, med formålet at bruge dem til at forstå og bedømme andre. I teorien udvikler der sig, 
gennem hyppig og konsistent brug, automatisk perceptionsveje mellem repræsentationer af de 
særlige karakteristiske fysiske særpræg der kendetegner en gruppe og de stereotype 
repræsentationer af karaktertræk og personlighed, som kendetegner medlemmerne i en social 
gruppe. Stereotyperne bliver til sidst aktiveret som en refleks pga. den blotte tilstedeværelse af disse 
særpræg, uden at det er iagttagerens intention og uden at iagttageren er bevidst om 
karaktertrækkonceptet eller om den stereotypiske indflydelse på perceptionsopfattelse eller 
vurdering (Chen og Bargh, 1997: 545f).  
   Et eksempel herpå er kokkenes uniform. Ser man en mand i kokkeuniform danner der sig et 
specifikt billede af vedkommende. For udenforstående grupper kan iagttagelsen af denne uniform 
aktivere en bestemt stereotyp omkring ’mennesker som bærer uniform’; eksempelvis at personen er 
rå, maskulin og tilhænger af en bestemt hierarkisk orden. Dette er stereotype karaktertræk, som er 
forbundet med f.eks. politi, soldater osv. Dette element i stereotypteorien understøttes yderligere af 
kokkeelevernes italesættelser af kokkene som tilhængere af hierarki (Bilag 3: 4) og udtalelser som 
denne hos kokkeeleven Lasse: ”Det er ligesom at man kan opnå noget, som at blive sergent i 
hæren…” (Bilag 3: 4) eller ” En gammel køkkenchef siger altid, at man skal først ned og vende 
bunden også blive bygget op igen bagefter” (Bilag 3: 46). Det er også disse referencer til militæret, 
der spilles på i programmer som Helvedes køkken. Disse særpræg er velegnede til at lette vejen 
mellem perception og adfærd. På den negative side virker forventningen til militæradfærd hos 
kokke og kokkeeleverne fastlåsende.  
   I forlængelse af denne militærstereotyp i kokkefaget er det interessant at se, hvordan denne også 
knytter sig til et behov hos kokkeeleverne om at stige i graderne for at opnå prestige og retten til at 
være den, der selv har ’kommandoen’ i køkkenet. Dette vil vi uddybe yderligere i analyseafsnittet 
Kokkeelevers orientering i arbejdet.   
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Roller som stereotypdannende 
Effekten af automatisk aktivering af stereotype repræsentationer er ikke begrænset til sociale 
opfattelsesprocesser. Flere teoretikere forudsætter en direkte og passiv sammenhæng mellem 
perception og adfærd (Chen og Bargh, 1997: 546). Det vil sige, at adfærd ikke kun kan bekræfte en 
fordom mellem to personer, men også personens egen fordom om sig selv. 
   For eksempel har Dijksterhuis8 og van Knippenberg9 lavet eksperimenter, hvor deltagere skulle 
spille Trivial Pursuit10. Forud for spillet blev en ’professor’ eller en ’sekretær’ udpeget, og dem med 
professorforudsætningerne overgik de andre deltagere i rigtigheden af deres svar. I et andet 
eksperiment blev nogle af deltagerne i spillet udnævnt til at være ’fodbold hooligans’, som anses for 
at have en lav intelligens. De besvarede færre spørgsmål korrekt end sekretærkontrolgruppen. Af 
dette ses det, at karaktertrækkoncepter efterfølgende aktiverer den stereotypforårsagede adfærd, for 
at leve op til stereotypen (Chen og Bargh, 1997: 547). 
   Dette eksperiment viser, hvordan mennesker handler i overensstemmelse med den rolle de 
tildeles. I vores interview med kokkeeleverne ser vi nogle meget stærke tendenser til at de giver sig 
selv og andre kokkeelever en meget rigid rolle som ’håndværker’. Som f.eks. set i dette citat fra 
kokkeeleven Lasse:   
 
”Jeg syntes det var dybt umotiverende, når man har valgt et håndværk og så skal sidde 
og læse om psykologi eller et eller andet, det er ikke noget der tiltaler mig. Jeg har ikke 
behov for at vide, hvad der sker oppe i min hjerne, når jeg får stress eller bliver sur 
eller, hvordan jeg skal kontrollere det…” (Bilag 3: 5). 
 
Her tildeler han sig selv en rolle, der ikke går op i bløde værdier, som psykisk arbejdsmiljø eller 
lignende. På dette område viste vores empiriske materiale en uoverensstemmelse, da vi senere hen 
spørger til kokkeelevernes opfattelse af ’den gode koks egenskaber’ (Bilag 3: 37) og de nævner 
stresshåndtering som en af de fem vigtigste egenskaber. Det kan tyde på, at kokkeeleverne ligger 
under for nogle modstridende stereotypdannelser forbundet med kokkefaget.  På os virker det som 
om de har en stereotyp omkring det at være ’håndværker’ og en anden om ’den gode kok’, som 
ikke passer sammen på alle punkter. Kokkeeleverne er sikkert ikke bevidste om, hvor modstridende 
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 Ap Dijksterhuis, professor i Social Sciences ved Radboud University Nijmegen, Holland 
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 Ad Van Knippenberg, professor i socialpsykologi ved Radboud University Nijmegen, Holland 
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 Et klassisk quiz spil, hvor man dyster om hvem derved mest. 
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disse udtalelser ser ud, de hører bare med til to forskellige stereotyper, som aktiveres automatisk i 
forskellige sammenhænge. F.eks. aktiveres ’håndværker’ stereotypen, når der tales om kokkeeleven 
som en ’rå’ praktiker, mens ’den gode kok’ stereotypen aktiveres, når der tales om mere 
sofistikerede evner hos ’det gode eksempel’. Det kunne være interessant at stille disse 
modsætninger frem for kokkeeleverne, så de kan se at der ikke findes én endegyldig sandhed, men 
flere forskellige, og at man kan vælge at lægge vægt på den ene eller den anden. Dette vil vi 
uddybe yderligere i afsnittet Hvordan ændres stereotyper.  
   Herudover fremstræder der også roller i køkkenerne, hvor kokkeeleverne arbejder. Alle har en 
titel, som viser hvor de befinder sig i ’køkkenhierarkiet’: yngsteelev, elev, kok, souschef og 
køkkenchef. Det fremtræder klart for os i mødet med kokkeeleverne, at der er specifikke 
forventninger til adfærden hos de enkelte roller. F.eks.: ”Som kokkeelev […] er du egentlig bare nul 
og niks. Du skal arbejde dig op af...” (Bilag 3: 21). Det er derfor forventet at man indordner sig. 
Kokkeeleverne taler om, at der er forskellige ’grader’ i et køkken, men de er også positivt 
indstillede overfor brud med dette hierarki. Som f.eks. denne udtalelse fra kokkeeleven Lasse:  
 
”… det kan være lidt hårdt for en chef at degradere sig selv og tage det sure arbejde, 
men i og med at han lærer videre, så bliver hans hold også meget stærkere i sidste ende. 
Så det kan godt betale sig, hvis man har en lille smule hjerne.” (Bilag 3: 15). 
 
Kokkeeleverne bruger i det hele taget meget tid i vores interview på at fortælle om overraskelsen og 
glæden ved, at køkkencheferne nogle gange træder udenfor disse roller. Som f.eks. her hos 
kokkeeleven Kenneth:    
 
”… jeg er stort set kun positivt overrasket, fordi ejeren også er køkkenchefen, og han ser 
sådan på det: ’kan eleverne lave et lortearbejde, så kan han også’. Hvis der skal pilles 
femhundrede kartofler, og vi står og laver et eller andet, som han har sagt til os skal 
gøres, så inden vi har set os om, så er han gået i gang og siger ’når du får tid, så kommer 
du bare og hjælper’.” (Bilag 3: 13). 
 
At Lasse og Kenneth her fortæller os om deres positive reaktion på opbrydningen af køkkenchefens 
rolle, viser at forventningerne til en bestemt rolles adfærd ellers er meget udtalte i kokkearbejdet. Vi 
ser altså igen nogle uoverensstemmelse i forhold til, at de siger at kokke elsker hierarki, men 
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samtidig ser de meget positivt på brud med de gængse roller i køkkenet. Man kan forstille sig, at de 
ser positivt på rollerne nogle gange, fordi de giver rolleklarhed i arbejdet. De er med til at gøre det 
nemt at definere, hvem der har ansvar for hvad i et køkken samt, hvem der varetager visse opgaver. 
Denne stereotyp kan derfor, selvom den er fastlåsende, siges at være vigtig for at undgå 
rollekonflikter i køkkenet. Samtidig ligger kokkeeleverne også under for en lidt mere moderne 
forestilling om medindflydelse og ansvar i arbejdet, som køkkenchefen giver dem ved at degradere 
sig selv og vise, at han kan lave det samme arbejde som kokkeeleverne. Dette vil vi uddybe 
yderligere i analyseafsnittet Kokkeelevers orientering i arbejdet. 
 
Fortællinger som stereotypdannende 
Fortællinger omkring et bestemt arbejde eller en bestemt gruppe kan også danne fastlåsende 
stereotyper ifølge Chen og Bargh (1997: 546). De beskriver et eksperiment, hvor man udsatte en 
gruppe mennesker for stimuli, som bestod af stereotype ord og vendinger, der beskrev afrikanske 
amerikanere. I forsøget havde man også en kontrolgruppe, som man ikke påvirkede med stimuli. 
Det viste sig, at den gruppe der var blevet påvirket med stimuli, når de observerede en gruppe 
afrikanske amerikanere, anså disse langt mere fjendtligt end den ikke-stimulerede gruppe (Chen & 
Bargh, 1997: 546). I løbet af nærværende projekts empiriindsamling er vi blevet opmærksomme på, 
at kokke og kokkeelever gerne fremstiller problemer ved deres arbejde og fortæller mange historier 
om ’psykopatiske køkkenchefer’ eller lignende. Vi mener, at disse fortællinger kan anses som 
stimuli på lige fod med de stimuli, der blev benyttet i det ovenfor beskrevne eksperiment. Det vil 
sige, at kokkeelever, som udsættes for negative stimuli i form af horrible historier om 
køkkenchefers opførsel, vil være mere modtagelige for at danne negative stereotyper omkring 
køkkenchefer generelt. Dette vil i sidste ende betyde, at eleverne forventer en bestemt adfærd som 
køkkenchefen vil være tilbøjelig til at bekræfte. Følgende citater er eksempler på disse fortællinger: 
 
”… en kokkeelev skulle stå og skære nogle meget tynde fine skiver. Så blev de rimelig 
store og det gik rimelig langsomt. Så gik køkkenchefen hen med en bunsenbrænder og 
tændte ild til hans forstykke. Og så sagde han, at han ikke måtte slukke ilden før han 
havde skåret færdigt. Det gjorde han så heller ikke. Han skar rimelig hurtigt færdigt, men 
de blev ikke pænere af den grund.”  (Bilag 3: 20). 
 
 Side 34 af 79 
Eller 
 
”Så gik køkkenchefen hen til ham og gav ham et spækbræt og sagde, at han bare skulle 
holde det sådan her (viser med hænderne, at han skulle holde det op foran ansigtet.) Så 
gik han ned i den anden ende og så kastede han en kniv igennem lokalet – den fløj sådan 
et stykke gennem spækbrættet (viser med hånden).” (Bilag 3: 20). 
 
Selvom disse fortællinger måske ikke er fuldkommen sande og er blevet til en slags 
’vandrehistorier’ fungerer de stadig som negative stimuli i dannelsen af stereotyper omkring 
køkkencheferne. Kokkeelevernes lærer nævner også, at disse fortællinger når langt omkring, fordi 
restaurationsmiljøet er meget tæt forbundet:  
 
”Selvfølgelig er der da historier, også fordi de toneangivende kokke i dag er blevet udlært 
af en eller anden gammel mand, som stadigvæk har en restaurant, som også får nye elever. 
Så går de jo på tværs. Alle har en indgangsvinkel til nogen.” (Bilag 4: 25). 
 
Om autostereotyper 
Stereotyper er ikke kun noget der sker mellem iagttager og objekt, der er også autostereotyper 
(Carpenter, 1995: 151). Dette er stereotyper og prædikater, som en gruppe sætter på sig selv for at 
kunne stå stærkere sammen. Men på samme måde som iagttagerens stereotyper, er autostereotyper 
også determinerende for adfærden. Skaber en gruppe en bestemt stereotyp omkring sig er det ofte 
den måde de italesætter sig selv på, og den måde som omverdenen nemt kommer til at se dem på. 
Det kan ses i sammenligning med hvad der sker, når mennesker udsættes for stimuli i form af 
negative fortællinger om en gruppe (Chen og Bargh, 1997: 546). I dette tilfælde er det gruppen selv 
der står for disse stimuli. 
   Vi har fundet mangle eksempler herpå i vores empiri og også i diverse artikler og Tv-
programmer. Kokkeelever og kokke er ikke blege for at fortælle om hvilken form for menneske, der 
kræves af dette arbejde. Som f.eks. dette citat fra kokkeeleven Lasse:  
 
”Det er jo ligeså snart man siger noget til en man ikke kender, så skal det da lyde lidt 
hårdt altså. Det er en mandeverden og det vil det altid være. Sådan er mandeverdenen og 
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’ kan du ikke tåle tonen i køkkenet, men så må du smutte ud til din mor’ eller sådan 
noget…” (Bilag 3: 60). 
 
Dette er et eksempel på sådan en autostereotyp. Flere af de andre informanter bekræfter at de anser 
medlemmer af deres eget fag på en lignende måde:  
 
”… det er jo en maskulin branche, selvom der er kvinder i den. Og når det er meget 
maskulint, så bliver det jo sådan noget pik og patter og værtshusbesøg. Det handler jo 
mere om sex og fest, end det handler om så meget andet. Det gør det bare, pga. af den 
jargon der ligger i, og at du arbejder fysisk, så bliver det sådan. Men derfor taler du ikke 
følelser og alt mulig andet.” (Bilag 4: 29). 
 
I eksemplet, som Lasse fremhæver, er der dog et andet niveau. Lasse virker bevidst om at 
fremstillingen af kokken som ’hardcore’ bliver særligt aktiveret i mødet med fremmede. 
Konsekvenserne ifølge stereotypteorien er klare. Danner man en autostereotyp omkring sit eget fag 
’tvinger’ man andre medlemmer af sit fag til at handle på samme måde, da denne stereotyp 
automatisk vil blive aktiveret i mødet med den næste kokkeelev vedkommende møder. 
Forventninger til adfærd virker adfærdsstyrende (Chen & Bargh, 1997: 542). De andre kokkeelever 
er stort set enige om, at branchen er meget domineret af ’maskuline værdier’. Kokkeeleven 
Christoffer sammenligner det endda med at være en ridder: 
 
”Man kan egentlig sige som kok, de kvaliteter man skal have, det er jo egentlig bare at 
være maskulin på en eller anden måde. Det der med, du skal ikke vise sårbarhed og du 
skal ikke være følsom og ja alt det der. Det som mænd tror, at kvinder kan lide, sådan 
lidt: ’Sir Christoffer’.” (Bilag 2: 25). 
 
Her trækker Christoffer på nogle stereotype opfattelser af ridderen. Kokkearbejdet bliver sat i 
samme kategori som det at være ridder, hvor man er modig, stærk og bærer uniform. Denne 
stereotyp giver en positiv klang til arbejdet, som gør at kokkene føler stolthed og glæde ved deres 
arbejde. Samtidig virker denne stereotyp determinerende for, hvordan en kok kan tillade sig at 
handle. Han kan ikke vise svaghed og diskutere sårbare emner med sin omverden. 
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   I forlængelse heraf ser vi også en ekskludering af ’feminine’ værdier i kokkearbejdet. 
Kokkeeleven Kenneth taler her om sin køkkenchef, som har en meget fastlåst opfattelse af kvinder:  
 
”Min chef vil kun have kvindelige tjenere. Ingen kvinder køkkenet (Lasse griner). Det vil 
han ikke. Han har store problemer med menstruationer og sådan nogle ting der. Så er de 
syge længere tid og sådan noget, så det gider han slet ikke mere. ’Det er slut!’.” (Bilag 3: 
59). 
 
Kenneth tilføjer dog også, at det er en smule gammeldags at tænke sådan om kvinder. Han siger: 
”… det gamle køkken ville jo nok sige, at kvinderne ikke hører til der. De hører til på en eller anden 
kro et eller andet sted…” (Bilag 3: 61). Herudover beretter han også om et andet praktiksted, hvor 
der var flere kvinder ansat end mænd (Bilag 3: 59).   
   Kokkeeleverne befinder sig altså midt i en kamp mellem en stereotyp opfattelse af kvinder (som 
med Kenneths køkkenchef) og en mere moderne opfattelse af, at kvinder skal have samme vilkår 
som mænd. Alligevel er der dog ingen tvivl om, at de anser deres fag som meget mandsdomineret, 
og kvinderne som er succesfulde i faget bliver anset som nogen der er gode til at tilpasse dig den 
maskuline stereotyp. F.eks. fortæller kokkeeleven Christoffer: ”… de piger jeg kender derinde fra, 
de klarer sig faktisk utrolig godt, og de er faktisk også med på den der lidt sjofle hårde tone…” 
(Bilag 2: 24). Kokkeeleverne peger selv på, at grunden til at mange kvinder fravælger 
kokkearbejdet, er at kvindelige kokke er for usynlige i medierne. Kokkeeleven Lasse udtaler 
således: ”Der er jo mange dygtige kvindelige kokke. Men de udtaler sig ikke så meget, kvinder. Tror 
jeg. Det er også lidt svært at løbe rundt i tres grader varme med en stor mave…” (Bilag 3: 60). Vi 
ser, at disse maskuline stereotyper om kokkearbejdet ikke alene virker fastlåsende for mændene i 
branchen, men måske ligefrem udelukker kvinder fra arbejdslivet. Da vi i høj grad ser arbejdslivets 
bæredygtighed som afhængig af en varieret arbejdsstyrke, der kan udfordre etablerede (og måske 
skadelige) opfattelser, kan dette siges at være et problem for kokkearbejdet. Dette vil vi vende 
tilbage til i analyseafsnittet Bæredygtighed i kokkearbejdet  
   En anden form for autostereotyp som er trådt frem i mødet med vores informanter er en bestemt 
måde, som de konstruerer en stereotyp omkring den slags mennesker der søger ind i faget. 
Kokkeeleverne lægger meget vægt på, at de kan arbejde med hænderne og har svært ved at modtage 
undervisning og læse tekster. F.eks. udtaler kokkeeleven Kenneth, at der er for meget bogligt i 
skoleforløbet på HRS: 
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”Ja jeg må også nok indrømme, at jeg synes der er for meget bogligt. Jeg blev også lidt 
skuffet på det punkt, fordi det er et håndværk. Det eneste vi kan bruge hovedet til er at 
visualisere tingene. Men at frembringe tingene, det bruger vi hænderne til og så smager 
vi os frem til om det smager godt sammen.” (Bilag 3: 5). 
 
I vores fokusgruppeinterview var gruppedynamikken tydelig omkring denne diskussion, hvor den 
ene informant (Nicolai) repræsenterede en marginaliseret gruppe i forhold til de andre kokkeelever 
(Mikkel, Lasse og Kenneth). Nicolai er glad for skolen og har en længerevarende uddannelse bag 
sig og repræsenterer en anden type kok. Han siger selv: ”Jeg er måske lidt anderledes end I andre, 
men jeg kan godt lide teorien. Hvor man kan relatere det til praktikken. Hvis I ikke kan relatere 
teorien til at praktikken så kan I ikke lide teorien.” (Bilag 3: 31). Flere gange i løbet af 
fokusgruppeinterviewet afvises hans forsøg på at bidrage med sit anderledes synspunkt. Kokkene 
taler om muligheden for medtagelse af flere boglige fag på deres studie og følgende ordveksling 
finder sted:  
 
”Nicolai: Jeg følte mig sådan (afbrydes) 
 
Kenneth: Ja altså, nu ved jeg jo godt at du sidder derovre og er civilingeniør, men der 
er ikke mange der ville gøre det.”(Bilag 3: 53) 
 
Vi kan se, hvordan han bliver afbrudt af de andre. Dette er ikke nødvendigvis bevidst eller 
ondskabsfuldt ment, men det repræsenterer alligevel det interne magtforhold i fokusgruppen. Det 
tydeliggøres at Nicolai falder uden for den kategori, der hedder ’den normale’ kok. Kokkeeleverne 
danner en meget stærk autostereotyp om at kokke lærer med hænderne frem for hovedet og ikke er 
interesserede i skoleundervisning. Denne stereotyp bekræftes yderligere af kokkeelevernes lærer 
(Bilag 4: 6), og muligheden for at denne stereotyp virker determinerende gennem forventninger til 
deres adfærd er stor. 
   Der dannes også en stereotyp omkring, at kokke og kokkeelever typisk er nogen som godt kan 
lide det høje tempo og den hårde tone i køkkenet. Kokkeeleven Christoffer nævner, at den hårde 
tone er noget af det der tiltrækker ham ved faget (Bilag 2: 2), mens kokkeeleven Kenneth udtaler: 
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”Overordnet set, er det vel bare et fag som tiltrækker folk som godt kan lide, at der er lidt 
gang i den. Og så er der meget hierarki, man kan måske godt sige at vi er lidt magtsyge. 
Altså, man kan godt lide, at der er et hierarki, at man kan rykke sig fremad i systemet.” 
(Bilag 3: 4). 
 
Det er nærliggende at forestille sig, at denne stereotyp omkring kokken, som en der elsker højt 
tempo og hierarki i køkkenet har både gode og dårlige resultater. På den gode side, er det positive 
og spændende fortællinger om deres arbejde som styrker kokkenes fælles identitet, på den dårlige 
er at stereotyper som denne på længere sigt kan siges at skabe problemer for bæredygtigheden i 
arbejdet. Denne problemstilling vil blive uddybet yderligere i analyseafsnittet Bæredygtighed i 
kokkearbejdet.  
 
Hvordan ændres stereotyper? 
Chen og Bargh peger på, at de selvopfyldende effekter ved stereotypificering er mindre tilbøjelige 
til at ske, hvis iagttageren forsøger at danne det præcise indtryk af objektet. 
 
”Finally, Neuberg (1989, 1994), Miller and Turnbull (1986), and others have noted how 
self-fulfilling effects are less likely to occur when the perceiver has a goal of forming an 
accurate impression of the interaction partner, compared to when the perceiver has the 
default, less effortful impression-formation goal.” (Chen og Bargh, 1997: 556). 
 
Dette vil betyde, at hvis kokkeeleverne får en mere præcis opfattelse af hinanden, som forskellige 
individer, vil stereotyper virke mindre determinerende. Dette stemmer godt overens med vores 
socialkonstruktionistiske opfattelse af vidensdannelse, hvor en større eksponering af forskelle vil 
virke som modmagt til etablerede og stereotype opfattelser af ’hvordan kokke er’. I praksis er det 
dog svært, da vi i vores fokusgruppeinterview så, hvordan kokkeeleverne meget hurtigt skabte en 
konsensus, og f.eks. affærdigede Nicolai, som havde et anderledes perspektiv på det at være kok 
(Bilag 3: 53). Ifølge Chen og Bargh er ændring af stereotyper ved mere præcis information om en 
person, fordi deres undersøgelser har vist, at der er mange måder hvorpå stereotyper kan overleve 
og spredes, på trods af forsøg på at tilintetgøre dem. De kan lave en skævhed i udredningen af 
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objektpersonens opførsel og generere formodninger om personen i tråd med det stereotype billede 
af ham (Chen og Bargh, 1997: 557). 
   Kokkeeleverne giver dog selv eksempler på, hvornår mere præcis information kan føre til positive 
ændringer i adfærden hos iagttageren. F.eks. fortæller Nicolai om fordelene ved at have taget en 
samtale med sin dominerende souschef om dennes adfærd: ”Jeg har en souschef som talte ned til 
mig og det kunne jeg ikke tåle. Så jeg tog det op med ham direkte og så blev det fint nok. Men jeg 
tror ikke det er alle elever som (afbrydes)” (Bilag 3: 23). Her gjorde Nicolai sin souschef 
opmærksom på, at han ikke kunne lide at blive talt ned til, og dette gjorde at souschefen ændrede 
sin adfærd overfor ham. Dette ser vi som et godt eksempel på, hvordan flere informationer og et 
mere varieret syn på, hvordan en ’kokkeelev’ er, kan bryde den selvopfyldende profeti.  
   Vi ser dog et problem i, at kokkeeleverne har en så fasttømret opfattelse af, at det at varetage et 
håndværk gør, at man ikke skal bruge tid på refleksioner og ’snak’. Også kokkeelevernes lærer 
udtaler, at det er hans opfattelse, at det ville være svært, at få dem til at tale åbent om forskelle:   
 
”Når vi snakker om moderne pædagogik eller prøver nogle ting af på dem. For dem der 
handler det ikke om det der rundbordsmøde, ikke alt det der ’vi skal være venner og 
drikke noget te’ og ’nu skal vi snakke sammen og prøve at kommunikere på en anden 
måde’. Det er bare ’hold jeres kæft nu skal vi lave noget mad bare noget dejlig mad’.” 
(Bilag 4: 11). 
 
Denne opfattelse, som deles både af kokkeeleverne og deres lærer vil gøre det svært at få 
kokkeeleverne til at diskutere deres forskelle åbent og sætte spørgsmålstegn ved etablerede 
opfattelser. De reagerede dog meget positivt på at deltage i vores fokusgruppeinterview og mente, at 
det gav dem en helt anden oplevelse af hinanden. Som f.eks. disse udtalelser: 
 
”Jeg synes faktisk fokusgruppen har været meget genial, fordi man hører andres 
perspektiver på en anden måde, end når man bare sidder i klassen og snakker med dem. 
Når man sidder med tre helt fremmede og diskuterer, hører man det på en helt andet 
måde og man forstår også på en anderledes måde, fordi man hører hvordan andre 
mener” (Bilag 3: 55). 
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Da vi spørger om de kunne se mere brug af fokusgrupper på kokkeskolen for sig, svarer 
Kenneth således: ”Ja, det kunne faktisk være ret godt.  Jeg tror det ville gavne mange 
mennesker at kunne sidde og få input fra andre…” (Bilag 3: 56). Han tilføjer at han synes ”det 
er noget man burde gøre oftere …” (Bilag 3: 56). De er dog selv bevidste om det 
problematiske i at udføre disse øvelser, hvilket vi kan se ved f.eks. dette citat fra Lasse: ”Jeg 
tror ikke man kunne gøre det ved bare at skrive et papir med jeres spørgsmål og så sætte de 
her gutter sammen og så sige ’nu snakker i lige det her igennem’. Fordi (afbrydes) det er jo en 
mandeverden, man sidder ikke ligefrem og siger ’ej men jeg har det så hårdt på mit arbejde’.” 
(Bilag 3: 58). Men deres positive holdning til vores fokusgruppe på trods af, at de selv er 
’barske kokke’, gør at vi godt kan se for os, at man kunne lave workshops eller lignende med 
dem. Men som så meget andet er det betinget af, at der er udenforstående (som os) til stede. 
Vil vi nu gå videre til temaet Kokkeelevernes orientering i arbejdet. 
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          Del 2: Kokkeelevernes orientering i arbejdet 
 
 
I dette kapitel ser vi på, hvordan kokkeeleverne orienterer sig i arbejdet. Det første afsnit behandler 
de Sociale betingelser ved selvrealisering, mens de efterfølgende omhandler: Udfordringer og 
selvrealisering i kokkearbejdet, Kortsigtede orienteringer i arbejdet og Ansvar og ledelsesstruktur. 
Til sidst vil vi opsamle og etablere et link til det næste analyseafsnit. Formålet med dette 
analyseafsnit er at undersøge om kokkeeleverne har en særlig måde at orientere sig på i arbejdet. 
 
Sociale betingelser ved selvrealisering 
Ifølge Martha Nussbaum11 er ”Den egenskab ved mennesket, som et samfund skal respektere og 
fremme, er potentialet for at kunne tænke og vælge selv, så individet former sit eget liv frem for blot 
at leve som et flokdyr” (Jørgensen, 2005: 232). Mennesker ønsker i dag at være unikke og ikke bare 
bliver formet af verdenen omkring dem (Jørgensen, 2005: 232). Mennesker har derfor et ønske om 
at udfolde sine potentialer, og dette gør de gennem selvrealisering. For at mennesket kan udfolde 
sine potentialer kræver det, at man ved hvad mennesket har brug for og hvordan forskellige miljøer 
kan have en indflydelse på individets selvrealisering. Dårlige miljøer kan derfor have en destruktiv 
indvirkning på individets selvrealisering (Jørgensen, 2005: 232).   
   Kokkeeleverne fortæller, hvordan nogle chefkokke kan være meget opfarende, og Christoffer 
fortæller bl.a. at hvis en chefkok bliver sur og kaster en tallerken efter sin elev, er det eleven der 
skal rydde op (Bilag 2: 9). Denne opførsel kan siges at have en destruktiv indflydelse på 
kokkeelevernes selvrealisering, således at de realiserer sig på en negativ måde. I det konkrete 
tilfælde ved at yde samme magt mod deres kokkeelever, hvis de engang bliver køkkenchefer. Hertil 
fortæller Mikkel, at når man er udlært, så kan man straffe sine elever (Bilag 3: 4). Man kan sige, at 
der er tegn på, at han viderefører den destruktive måde at realisere sig selv på, og går efter at få 
ønsket om at straffe eleverne realiseret. 
   Det kan være svært at forandre de negative normer i kokkearbejdet, fordi kokkeeleverne skal 
kæmpe mod nogle stigmatiseringer og sociale hierarkiseringer (Jørgensen, 2005: 233). Vi ser altså 
                                                 
11
 Amerikansk filosof 
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en tendens til at kokkeeleverne accepterer de krænkelser, der sker mod dem som eksempelvis det at 
få smidt noget efter sig eller blive svinet til at køkkenchefen. Men der er også tilfælde, hvor 
kokkeeleverne siger fra, som f.eks. da Nicolai tager en konflikt op med sin souschef (Bilag 3: 23). 
Han påpeger dog selv at: ”Det kommer lidt an på hvor gammel man er.” (Bilag 3: 23). På denne 
måde kan vi se, at kokkeeleverne forholder sig forskelligt til køkkenhierarkiet. Dog ser vi en 
tendens i vores fokusgruppe til, at de har affundet sig med deres placering i restaurantmiljøet.     
   Således fortæller Kenneth: ”... det er jo hierarki – og det har stort set altid været sådan at hvis 
ikke du hører efter så bliver du sgu bandet og svovlet af og smadret en på siden af hovedet 
nærmest” (Bilag 3: 21). Ud fra dette citat ses det, at kokkeeleverne kan have svært ved at forandre 
de negative normer, fordi de skal kæmpe mod nogle hierarkier, som altid har været der.  
   Det værdisystem som kokkeeleverne arbejder under, er som nævnt i kapitlet Stereotyper 
forbundet med kokkearbejdet et værdisystem, hvor køkkencheferne ligger i toppen af hierarkiet og 
kokkeeleverne ligger i bunden. Dette kan vi se idet Kenneth udtaler: ”Ja det er jo igen det der med 
hierarki. Som kokkeelev, der er du egentlig bare nul og niks. Du skal arbejde dig op...” (Bilag 3: 
21). Her ses, at kokkeeleverne i nogen grad accepterer den hårde tone, og at de ikke er bevidste om 
hvilken indflydelse det har på deres selvrealisering. En grund til accepten, kan være at 
kokkeeleverne frygter at miste deres læreplads, for hvis de går til deres fagforening kan der komme 
en sag ud af det og de kan miste lærepladsen. Dette vil være en ulempe for kokkeeleverne, for som 
Mikkel siger: ”Det er også svært at få et nyt sted bagefter” (Bilag 3: 22). Her viser Mikkel, at han 
er bange for det alternativ der kan være, hvis ikke han accepterer køkkenchefens adfærd. 
   Kokkeeleverne er således interesseret i at realisere sig selv, men accepterer alligevel hierarkiet og 
tilpasser sig deres praktikplads. På trods af, at accepten af hierarkiet og den hårde tone har negative 
konsekvenser for den måde kokkeeleverne realiserer sig selv på. En anden instans som bremser en 
positiv selvrealisering er ovenfra kommende reguleringer og regler omkring eksempelvis 
kokkeelevernes uddannelse. 
 
Uddannelsesstruktur og fastholdelse af kokkeelever 
I henhold til Nussbaum kan mennesker også blive bremset i deres selvrealisering gennem 
lovgivningen, da den skaber nogle betingelser for, hvad eksempelvis en uddannelse skal indeholde 
og værne omkring (Jørgensen, 2005: 238). Dette ser vi eksempler på i vores indsamlede empiri, når 
Marianne Juul Jensen fortæller at:  
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”... en erhvervsuddannelse tilrettelægges i et samarbejde, hvor ministeriet opstiller 
rammerne, men det er faktisk arbejdsmarkedets parter, arbejdstagere, arbejdsgiverne som 
har meget stor indflydelse på indholdet i uddannelsen som sådan, det man skal lære...” 
(Bilag 1: 8). 
 
Regler for indholdet i kokkeuddannelsen indbefatter både boglige og praktiske fag, som alle 
eleverne skal igennem. De boglige fag kan have en tendens til at skræmme mange kokkeelever væk, 
da de mest er praksisorienterede, og ifølge Marianne helst vil stå og røre i gryderne (Bilag 1: 10). 
Hertil fortæller to kokkeelever: ”Jeg syntes det var dybt umotiverende, når man har valgt et 
håndværk og så skal sidde og læse om psykologi eller et eller andet what ever...” (Bilag 3: 5). 
Nogle af de andre kokkeelever har lignende opfattelser (Bilag 3: 5). Dog repræsenterer Christoffer 
og Nicolai en mere boligorienteret type kokkeelev. Således fortæller Nicolai, at han føler sig 
anderledes fordi han godt kan lide det boglige (Bilag 3: 31), ligeledes fortæller Christoffer, at han 
godt kan lide at gå i skole, men at han er opmærksom på, at han er lidt anderledes: ”… Jeg har altid 
været sådan en nørd” (Bilag 2: 22). Det er interessant, at de to kokkeeleverne oplever sig selv som 
afvigere, fordi det vidner om, at der et en opfattelse at kokken ikke er boglig. 
   Den boglige del af uddannelsen lever ikke op til alle kokkeelevernes forventninger til 
uddannelsens udformning, da de forventer, at faget er mere praktisk orienteret, og selvrealiseringen 
derved bremses. Der er mange forskellige forventninger til kokkefaget. Flere af kokkeeleverne 
havde nogle forventninger om, at uddannelsen ville være knapt så boglig. Benny forklarer, at 
kokkeelevernes forventninger om, at kokkefaget skal være et praktisk fag stammer fra folkeskolen:  
 
” Mange vejledere i folkeskolen, har det jo med, at hvis ikke du har været super dygtig 
boglig jamen så skal du være håndværker og så har jeg et indtryk af, at mange vejledere 
spørger lidt til om de kan lide træ eller om de kan lide metal eller et eller andet ikke og så 
spørger de kan du lide mad? - ja det kan alle sgu et eller andet sted. Mange af dem falder 
selvfølgelig fra inden de kommer i lære som kokke.” (Bilag 4: 7). 
 
Kenneth fortæller i denne sammenhæng, at de boglige fag får kokkeeleverne til at falde fra 
kokkeuddannelsen. 
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”Altså, det skræmmer jo bestemt nogle, altså dem der faktisk ikke er til læsning og sådan 
noget, dem der tænker ’det er et håndværk, jeg skal arbejde med mine hænder’ og når de 
så finder ud af hvor meget læsning der er. Det er jo primært det, der får folk til at falde 
fra.” (Bilag 3: 32). 
 
Kokkeeleverne har forventninger om, at kokkefaget er et håndværk, som ikke læres gennem 
læsning, men ved at arbejde med sine hænder. Det at eleverne også skal gennemgå meget boglige 
fag på uddannelsen, kan skabe et stort frafald ifølge eleverne selv. Lasse fortæller at: ”... folk gider 
ikke komme i skole...”(Bilag 3: 5). og ”... det gjorde så bare, at jeg fik tres procents 
fravær...”(Bilag 3: 7). Endvidere fortæller Kenneth: ”Altså, vi er jo ikke bygget til at sidde ned og 
lære, det er jo også derfor vi valgte et håndværk, det var jo fordi vi lærer af at stå og arbejde med 
tingene i stedet for at sidde og læse i en bog eller kigge på en tavle” (Bilag 3: 30). Der spores her 
en vis utilfredshed med hvordan uddannelsen er skruet sammen, og at de gerne selv ville have mere 
indflydelse på hvad der skal ske, for det boglige gør, at de har svært ved at selvrealisere sig.  
   Det er nogle unge mennesker, som er vant til at forhandle om alting og de retter sig ikke altid efter 
autoriteterne. Det er tydeligt at se, at denne generation af unge gør som de vil, for vil de ikke tage 
del i det boglige på uddannelsen, jamen så bliver de bare væk. Det er en generation af unge som 
lever i en zapperkultur, hvor de vælger noget andet, hvis de har fået et bedre tilbud, men betyder 
dette, at selve uddannelsen og branchen bliver nødt til at ændre sig eller skal der noget helt andet 
til? Det er interessant at se hvordan samfundsforholdene sætter sine spor i de unge, hvilket måske i 
virkeligheden betyder, at det er samfundsforholdene, der skal ændres og ikke kun popstars-
generationen. Der er en forventning fra samfundet, om at man skal realisere sig selv, dog er dette 
ikke muligt for kokkeeleverne, da uddannelsen er udformet på en måde, der ikke lever op til deres 
forventninger. Kokkeeleverne fanges således i deres egne forventninger og opnår ikke den 
livskvalitet de efterstræber. 
   HRS kan altså ikke udfærdige uddannelsen således, at kokkeeleverne lærer alt det som skolen og 
ministerierne i virkeligheden anser som nødvendigt, da de jo også skal fastholde kokkeeleverne. 
Både Benny og Marianne anser det som nødvendigt, at kokkeeleverne lærer om struktur og ledelse, 
selvom de ikke gider. Dette vil vi behandle yderligere i kapitlet Bæredygtighed i kokkearbejdet. 
Kokkeeleverne har ligesom resten af deres generation behov for at være mere ydmyge, fordi de ikke 
altid ved, hvad der er bedst for dem selv på længere sigt, som vi ser det mht. uddannelsens struktur. 
Dette vil vi uddybe i næste afsnit. 
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Ydmyghed 
Der er mange ting, som kan påvirke individets selvrealisering i en mere ydmyg retning, f.eks. er det 
forældre, lærere og andres job at vise de unge, at de ikke er perfekte: ”Man skal lære at skamme sig 
over sin egen efterlevelse af en dårlig social norm” (Jørgensen, 2005: 237). 
   Popstars-generationen har mange drømme og forventninger til deres fremtidige job som kokke. 
Dette hænger sammen med, at branchen har stor eksponering i medierne, hvor der vises 
programmer som Hells Kitchen med Gordon Ramsey og Helvedes Køkken med Wassim Hallal, her 
er stjernekokken i fokus. Disse kokke bliver fremstillet som perfekte, og de er ifølge Benny Friis 
Jensen med til at skabe større søgning til kokkeuddannelsen. Endvidere fortæller Benny, at der er:  
 
”... elever som i deres ansøgning skriver ’jeg gerne vil være tv-kok’, som om vi har en speciel 
uddannelse til det så de kan komme i fjernsyn. Og kokke er jo et eller andet sted vel også vores 
dages rockstjerne ...” (Bilag 4: 18).  
 
Dette citat viser, at unge der søger kokkeuddannelsen er en del af popstars-generationen, som er 
vokset op med mange drømmebilleder i medierne (Dahl & Nielsen, 2009: 4). De lever i en tidsånd, 
hvor alle kan blive stjerner og det hele handler om dem selv (Dahl & Nielsen, 2009: 12ff). Grunden 
til at de unge skriver i deres ansøgning, at de gerne vil være tv-kokke, kan også hænge sammen med 
at forældrene får deres børn til at føle sig specielle, hvilket skaber nogle forventninger, som gør, at 
de unge ikke er særlig ydmyge og har en urealistisk virkelighedsfornemmelse.  
   Tv-programmerne viser ifølge kokkeeleverne ikke virkeligheden. Christoffer fortæller: ”Det er 
stillet op som en konkurrence om at blive færdig, og det er ikke en konkurrence om at blive færdig, 
det er en konkurrence om at servicere kunderne så godt så muligt.” (Bilag 2: 27). Yderligere 
fortæller Lasse at: ”Altså, jeg synes det giver en meget dårlig virkning på alle måder sådan nogle 
programmer...” endvidere fortæller Lasse, at mange tror: ” nu skal jeg bare ud og være stjernekok, 
og nu skal du bare spille efter min trompet og det kører’.” (Bilag 3: 45f). Af citaterne kan man se, 
at kokkeeleverne er klar over, at programmerne om tv-kokke ikke viser virkeligheden. Dette kan 
måske skyldes, at kokkeeleverne er en del af kokkefagets virkelighed. På denne måde kan man sige, 
at de får en virkelighedsfornemmelse, når de kommer i kontakt med faget. Mediernes fremstilling af 
kokkene har både en positiv og negativ påvirkning på de unge. Ved at kokkefaget får denne 
eksponering kan det få flere til at vælge uddannelsen som kok, fordi de unge ser gode muligheder 
for selvrealisering, men samtidig kan denne fremstilling også gøre, at de unge bliver skuffede i 
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mødet med kokkefaget. De unges mangel på ydmyghed kan gøre det svært for kokkeuddannelsen at 
fastholde dem, da deres forventninger om at blive stjernekokke bliver manet til jorden. Denne 
uddannelse går en stor udfordring i møde med den nye generation af unge, for de unges 
forventninger stemmer ikke overens med virkeligheden, og det kan i sidste ende medføre et stort 
frafald fra uddannelsen. Behovet for ydmyghed ses også andre steder i vores interviews, f.eks. når 
der tales om arrogance kokke og kokkeelever imellem. 
 
Kokkes arrogance 
Ifølge Nussbaum vil mennesket helst være så ’normalt’ som muligt så det bedre kan realisere sig og 
ikke bliver afsløret i at være uperfekt. De forsøger hele tiden at gemme deres svagheder bag en 
maske, og i forsøget på dette stigmatiserer individet andre for at hæve sig selv over dem (Jørgensen, 
2005: 237f). Benny Friis Jensen fortæller eksempelvis, at kokkeeleverne har en arrogant holdning 
til arbejdet. Han siger at de:  
 
”... har en arrogance overfor stort set alle andre steder end der hvor man står i lære. Der 
har vi måske i virkeligheden et stort problem for rigtig rigtig mange, for der er en 
arrogance blandt elever og også blandt nogle kokke” (Bilag 4: 16).  
 
Denne arrogance hænger sammen med popstars-generationen, som gerne vil være i centrum, være 
stjernen på holdet og føle sig bedre end andre (Dahl & Nielsen, 2009: 62). Dette kan ses, da 
Kenneth fortæller om sit første sted, hvor de i starten skulle lave tapasretter:  
 
”... men så synes de, at det skulle laves om til, at de stort set kun solgte burgere. Det syntes 
jeg ikke var særlig fedt i forhold til at jeg skulle være kok. Der tænkte jeg sådan lidt 
’burger, det hører til på Mc Donalds eller Burger King’” (Bilag 3: 16f).  
 
Yderligere siger Christoffer: ”... Jensens Bøfhus det er sådan lidt tabu indenfor kokkebranchen...” 
(Bilag 2: 28). Ligeledes fortæller kokkeeleverne, at de ikke er interesserede i at arbejde som 
kantinekok (Bilag 3: 19), dette uddybes i kapitlet Bæredygtighed i kokkearbejdet. Disse udtalelser 
demonstrerer Nussbaums pointe; at individet søger at hæve sig selv over andre og prøver at holde 
en perfekt facade ud ad til. Kokkeeleverne forsøger dermed at hæve sig selv over andre for selv at 
 Side 47 af 79 
kunne fremstå bedre. Kokkeeleverne stigmatiserer andre kokke, der ikke arbejder på samme slags 
restauranter som dem selv, og skaber derfor nogle negative betingelser for dem, der arbejder på 
disse former for restauranter.  
   Kokkeeleverne anser altså ikke visse arbejdspladser, som nogle der kan bidrage til deres 
selvrealisering (på trods af at de ikke har afprøvet dem) alene fordi der er en konsensus om at ’der 
lærer du ikke noget givtigt’.  Kokkeeleverne søger konstant udfordringer på forskellige 
arbejdspladser, som kan være med til at forme dem som kokke. De søger arbejdspladser, der kan 
bidrage på forskellige måder til deres selvrealisering, men stadig indenfor en accepteret ’liste’ af 
restauranter. I næste afsnit vil vi behandle, hvordan kokkeeleverne orienterer sig mod 
arbejdspladser, der kan give udfordringer og bidrage til den enkeltes selvrealiseringsprojekt. 
 
Udfordringer og selvrealisering i kokkearbejdet 
 
Mennesket har altid levet efter idealer, og selvrealiseringen er en af de mest indflydelsesrige. Det 
selvrealiserende menneske er individualistisk, selvstændigt, kreativt og impulsivt. ”Han lever i 
nuet, er modig og ikke bange for at tage chancer. Han søger oplevelser og vækst” (Sæther, 2005: 
91). Selvrealisering er et udtryk for en individualistisk tankegang, hvor fokus er på en selv, og det 
giver mange mennesker urealistiske opfattelser af deres egne evner (Sæther, 2005: 95). En af 
kokkeeleverne, Kenneth, realiserer sig selv ved at arbejde og uddanne sig som kok, og hans 
motivation er kreativitet, han siger: ”Uden kreativitet står vi uden noget som helst” (Bilag 3: 36). 
En anden kokkeelev, Christoffer, er enig med Kenneth og fortæller, at motivationen for ham er, at 
han fik: ”... frit greb om mine kunstneriske og kreative evner...” (Bilag 2: 11).  
   Selvrealisering omhandler ofte forandring og udvikling, så stagnation og ensformighed ses som 
noget hæmmende for individet. Der er en tendens til, at det selvrealiserende menneske er spontant 
og ikke bruger meget tid på at planlægge i forvejen (Sæther, 2005: 96f). Kokkeeleverne er meget 
interesserede i, at der kommer forandringer, og at det ikke kun er rutine, for så har de muligheden 
for at udvikle sig. En kokkeelev udtaler: ”Jeg tror det mere er, vi er sådan mere open minded 
overfor muligheder. Vi har sådan lyst til at prøve forskellige ting. Vi har også sådan et motto med, 
at man skal leve livet mens man har det. Carpe diem” (Bilag 2: 29). Dette viser, at kokkeeleven 
ikke fungerer godt med ensformighed og rutine og der skal være variation i det han laver, hvis han 
skal kunne realisere sig selv. Hvis det går hen og bliver et stagnerende arbejde så vælger 
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kokkeeleven bare noget andet. De unge har i dag mange valgmuligheder, og de valg de træffer 
hænger ofte sammen med deres behov for selvrealisering (Dahl & Nielsen, 2005: 40f).  
   For kokkeeleverne er ønsket om selvudvikling en naturlig drift. Mikkel fortæller:  
 
”Jamen da jeg var færdig med grundforløb, så skulle jeg jo finde noget og så startede 
jeg med at snakke med D’Angleterre, og så fik jeg at vide at det første år så skulle jeg 
kun ordne grøntsager, skrælle gulerødder og kartofler og pille kartofler og sådan nogle 
ting. Og det andet år, der skulle jeg ordne kød og det tredje år kunne jeg være med til at 
køre tingene. Og det gad jeg ikke” (Bilag 3: 16).  
 
Det fremgår heraf at Mikkel havde en forventning om at opnå mere indflydelse i restauranten end 
det i virkeligheden var muligt. Han søgte en form for starquality forbundet med arbejdet, og da dette 
ikke kunne lade sig gøre ville han ikke være der. Hans ønske om selvrealiseringen var ikke mulig at 
opnå i denne virksomhed. Lasse vægter altså et ønske om selvrealisering højere end ønsket om den 
prestige, der er forbundet med at arbejde på et ’IN - sted’ som D’Angleterre. Dette understøttes af 
Jens Christian Nielsen i artiklen Unge er nøglen til fremtiden (2002), som skriver, at den unge 
generation vil have indflydelse på deres egne arbejdsopgaver. De er mere interesserede i at have et 
fagligt og socialt velfungerende arbejdsliv, end at gøre karriere (Nielsen, 2002: 4). I vores empiri 
ser vi, at kokkeeleverne ønsker at realisere sig selv på mange forskellige måder og derfor skifter 
mellem forskellige arbejdspladser som kan bidrage med forskellige elementer af deres 
selvrealisering. Vi ser derfor en tendens til at kokkeelevernes arbejde på den konkrete arbejdsplads 
bliver kortsigtet, hvad vi vil behandle i næste afsnit.  
 
Kortsigtede orienteringer i arbejdet 
Ifølge Svend Brinkmann har menneskets det bedst, når vi realiserer os selv. Vi har i den vestlige 
verden fået større selvbestemmelse og frihed. I dag går arbejdslivet ikke kun ud på den enkeltes 
indkomst, men fokus ligger i dag på at arbejdet skal være identitetsskabende (Brinkmann, 2005: 
41f). Det selvrealiserende menneske giver ting en bestemt værdi alt efter, hvor aktualiserende det er 
i øjeblikket. Dette betyder, at værdien ikke fastholdes, men ændres ofte. ”Noget har altså kun 
værdi, såfremt det bidrager til individets selvrealisering på et bestemt tidspunkt ...” (Brinkmann, 
2005: 48). Kokkeeleverne tillægger f.eks. kokkefaget og kokkeuddannelsen en del værdi, og da de 
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bliver spurgt om kokkeuddannelsen er et kald, så svarer Nicolai: ”Ja det var en barndomsdrøm...” 
(Bilag 3: 33). Kenneth bekræfter Nicolai og siger: ”Det er det også. Det er et håndværk, altså det er 
noget du brænder for, så det er jo et kald kan man sige” (Bilag 3: 53). Kokkeuddannelsen får tillagt 
stor værdi, mens kokkeeleverne er under uddannelse, fordi den skaber rammerne om deres 
selvrealisering, som foregår på dette tidspunkt. Senere i interviewet bliver kokkeeleverne spurgt om 
deres fremtidige arbejdsliv inden for dette fag, hvortil mange af dem fortæller, at de egentlig ikke 
vil være kokke. Lasse siger: ”Altså, jeg har ikke nogen mål med at være kok indenfor de næste fem 
år” (Bilag 3: 42), og Lasse siger også: ”... jeg skal ikke arbejde som kok resten af mit liv” (Bilag 3: 
42). De tillægger kokkeuddannelsen stor værdi i starten, fordi de befinder sig i den, og at det lige nu 
og her er et selvrealiseringsønske for dem. Nogle af kokkeeleverne er meget kortsigtede i deres 
refleksioner over deres fremtidige arbejdsliv, og det fremgår tydeligt, at når uddannelsen er endt så 
er det ikke længere et selvrealiseringsønske for dem. Dette viser yderligere, at de tilhører popstars-
generationen, for de ”... er født i en verden af muligheder med i princippet frit valg på alle hylder. 
En verden med stor frihed til at vælge sin egen identitet.” (Dahl & Nielsen, 2009: 43). Popstars ”... 
ser sig selv som forbrugere, også når de vælger uddannelse, og det handler i vid udstrækning om 
identitet og store drømme”(Dahl & Nielsen, 2009: 28). Dette understøttes af en undersøgelse af de 
unges arbejdsbegreb, her ses det at den unge generation generelt ikke er interesserede i at blive 
længe på deres første arbejdsplads. 50 % forventer således kun at blive på arbejdspladsen i 1-3 år, 
mens 20 % forventer at blive der 5 år og 9 % forventer at bliver der 9 år, 7 % regner med at blive 
der mere end 10 år (Nielsen, 2002: 2). To af de kokkeelever vi har talt med har haft en strategi for 
deres studie, at de vil arbejde på så mange forskellige typer restauranter så muligt under deres 
uddannelsesforløb. Lasse fortæller således:  
 
”Altså det der var ideen for mig, det var at jeg prøvede det hele. Jeg ville starte på en café, 
som opvasker og så blev jeg så rykket ud i køkkenet, og så ville jeg prøve noget andet, og 
så ja, et eller andet sted så var det fordi jeg manglede noget a lá carte til sidst, jeg har 
været på [gourmet restaurant] og jeg har været på [catering firma], et kæmpe 
cateringsted og så mangler jeg bare noget restauranterfaring i basis og mega hurtigt. Så 
det er bare sådan for at have et all around og et godt udgangspunkt til at blive udlært.” 
(Bilag 3: 17). 
 
Efterfølgende supplerer Nicolai hans udtalelse:  
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”Ja det er det samme med mig. Altså, den første praktikplads var i København og den 
kunne jeg godt lide. Men så kom jeg på en praktikplads i Malmø, som mest lavede buffet 
og selskabsmenuer og næsten ikke noget a lá carte. Jeg var der i halvandet år og så kom 
jeg på en ny praktikplads. Der lavede vi kun a lá carte og så nogle selskaber. Så det var 
også for at prøve det hele.” (Bilag 3: 17). 
 
Således kan man se at zapperiet også gælder under uddannelsen. Kokkeeleverne zapper ikke kun 
internt i branchen, de prøver faget af og vælger måske en anden uddannelse efterfølgende. Om 
kokkeeleverne reelt vælger en anden uddannelse eller et andet fag, når de har været i branchen 
nogle år, kan vi ikke sige noget om ud fra vores empiri, men statistik viser, at kokke ofte forlader 
branchen, når de fylder 30 (Horesta, 2008). Det relevante er, at kokkeelevernes orienteringer i 
arbejdet er meget kortsigtede, da de ikke har forventningen om et langt arbejdsliv i kokkefaget. Men 
vi kan dog se, at kokkeeleverne har en frygt for ekskludering fra branchen, der gør, at de finder sig i 
den hårde tone, og ikke bare zapper videre. Dette er modsætningsfyldt idet, at de på den ene side 
har en kortsigtet orientering, mens de på den anden side finder sig i hårde vilkår og vil bliver i 
branchen. Kokkeelevernes kortsigtede orientering kan være problematisk, da den kan påvirke 
bæredygtigheden i branchen. Dette uddybes i kapitlet Bæredygtighed i kokkearbejdet. 
    En årsag til at de unge zapper så meget rundt, er at de har en anden opfattelse af virkeligheden 
end de ældre generationer. De mange valg med muligheder for at forme livsstil og identitet skaber 
uro og usikkerhed, fordi muligheden for at vælge om, eksperimentere og prøve noget nyt konstant 
er til stede (Simonsen og Katznelson, 2000: 11). På denne måde er der også en enorm usikkerhed 
forbundet med de valg den unge generation træffer, og de har svært ved at hvile i de valg de har 
truffet, på grund af frygten for at have truffet det forkerte valg. Forventningerne til et udviklende, 
afvekslende og spændende arbejdsliv er så høje, at de er svære at indfri og den unge generation 
skuffes (Simonsen og Katznelson, 2000: 12). Dette er med til at forklare hvorfor kokkeeleverne 
ikke forventer et langt arbejdsliv som kokke. 
Om dette fortæller Benny: 
 
”Det er en tidsånd, hvis de unge ikke kan lide at være her og nu, så går de et andet sted 
hen. ’Og hvis ikke I vil lege med mig så kan I også rende mig i røven’. Så folk flakker 
meget rundt. Det har man i princippet altid gjort, men jeg har indtryk af, at det sker i en 
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større grad i dag, hvis det ikke lige kører, som man gerne vil have så smutter man videre 
ikke...” (Bilag 4: 12). 
 
Benny påpeger således Dahl og Nielsens pointe; at popstars-generationen har en større tendens til at 
vælge og vrage som de vil, og at de shopper rundt, alt efter, hvor de opnår det bedste sted for 
selvrealisering. At kokkeelevernes opfattelse af deres arbejdsliv mest er kortsigtet, ser vi som et 
alvorligt problem for kokkefagets fremtid, hvilket vi kort vil vende tilbage til i kapitlet 
Bæredygtighed i kokkearbejdet. 
   Vi ser derfor en tendens til at kokkeeleverne tænker kortsigtet i forhold til deres arbejdsliv, men 
de ønsker sig samtidig at have ansvar og muligheder for selvbestemmelse i kokkearbejdet. Dette er 
en kontrast, som vi vil behandle i næste afsnit. 
 
Ansvar og ledelsesstruktur 
I dette afsnit vil vi vise, at kokkeeleverne har et ønske om at få mere ansvar. 
Flere af kokkeeleverne fortæller at de sætter pris på at få mere ansvar. Kenneth fortæller således, at 
han som elev ikke altid fik alle ’lorte opgaverne’, men han fik mere ansvar (Bilag 3: 14). Endvidere 
fortæller Kenneth, at han gerne vil have ansvar og varierede arbejdsopgaver. Han mener, at 
køkkencheferne skal give eleverne lov til:  
 
”… at prøve nogle ting og lægge noget ansvar på vores skuldre. Vise os hvordan det egentlig 
er at være kok, hvis det er man er et sted, hvor der hverken er køkkenchef eller souschef, men 
bare kokke og så en restauratør, så lærer man at bestille varerne så det passer, således at 
man ikke får for meget spild og ikke får for lidt hjem.” (Bilag 3: 24). 
 
Generelt var der i fokusgruppen en konsensus om, at det var godt at få ansvar i arbejdet på 
restauranterne, og at eleverne skulle have mere ansvar og have lov til at arbejde med de dyrere 
madvarer på et tidligt tidspunkt i deres lærlinge forløb (Bilag 3: 24). Kenneth mener at ansvaret gør 
dem til bedre kokke (Bilag 3: 25). Ligeledes fortæller Christoffer at han sætter pris på at få ansvar. 
Han fortæller, at hans køkkenchef sagde:  
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”’Vi skal have sat en menu sammen, så du sætter bare nogle stykker sammen til noget 
dessert, så går jeg i gang med forret og hovedret’. Og så sad jeg sådan, det var da meget 
fedt, at man fik lov til faktisk at stå for et menukort til en professionelt kørende 
erhvervsrestaurant” (Bilag 2: 11). 
 
Christoffers køkkenchef lagde en del af ansvaret over på ham, og nærmede sig dermed en fladere 
ledelsesstruktur. Christoffer står derfor med en større del af ansvaret, hvilket han synes er godt, for 
på den måde han realiserer sig selv. Dog fortæller Christoffer også at:  
 
” Det dårlige ved det, var nok det faktum, at jeg egentlig ikke selv kunne tage mig sammen, 
fordi jeg fik for meget frihed til at gøre hvad jeg ville, så. Jeg ved ikke om man kan sige det, 
at det var for dårligt at jeg fik frihed?” (Bilag 2: 14). 
 
Endvidere siger Christoffer: ”... jeg blev lidt for sløv i det. Så sagde han, at hvis jeg ikke tager mig 
sammen, så er det ud af klappen, og det kunne jeg så åbenbart ikke...” (Bilag 2: 12). I forhold til 
overstående kan vi se, at konsekvensen af ansvaret i sidste ende fyret. For popstars-generationen 
handler det kun om dem selv og hvad de kan få ud af det, de har derfor ikke den ydmyghed og 
indføling med tingene, som den tidligere generation havde (Dahl og Nielsen, 2009: 8f). Dette 
betyder, at det er svært at give dem en virkelighedsfornemmelse, og det får nogle konsekvenser, 
som de ikke selv er bevidste om. Det at Christoffer er i tvivl, om hvorvidt den frihed eller det ansvar 
han har haft, har været for meget for ham, viser, at han ikke er bevidst om de konsekvenser, der 
følger med et sådant ansvar. For de unge er ansvaret en stor motivationsfaktor i arbejdet som kokke, 
men kan det i virkeligheden blive for meget for de unge at håndtere, og kan de overskue de 
konsekvenser der følger med? 
   Benny Friis Jensen fortæller, at det også kan have nogle negative følger at de unge får mere 
ansvar: 
 
”Der er kommet større fokus på, at maden i kantinerne i dag skal være god og den bliver 
lavet af nogle mennesker, der kan finde ud af at lave mad. Det gør at mange af de gamle 
vælger at gå derud, så der er større behov for unge i restauranterne end der var før i tiden 
og det er en ulempe, fordi mange af dem, der kommer ind er lidt flyvske. De er lidt ’bom 
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bom og her kommer jeg’ - agtige. De er enormt dygtige til at lave mad, men de er ikke 
særlig dygtige til at lede andre mennesker...” (Bilag 4: 9). 
 
Selvom de unge ikke er bevidste om de konsekvenser, der kan følge med ansvaret, er det alligevel 
også en god ting, at de får ansvar. De har nemlig nogle værdier og ressourcer, som de ældre kokke 
ikke har, og derfor trækker køkkencheferne på de unges potentialer ved at give dem ansvar. Ifølge 
Benny Friis Jensen er det:   
 
”... en fordel, når du er ung fordi så kan du finde på og du kan virkelig give den gas, når 
du bliver ældre så begynder du at lave de samme ting som du har gjort før, og det er ikke 
nogen tilfredsstillelse, hvis du har en stor ambition” (Bilag 4: 10).  
 
Videre fortæller han, at jo ældre kokkene er jo mindre kreative er de, og pludselig når de et punkt 
hvor de begynder at gentage sig selv (Bilag 4: 10). Dette viser, at det også er en fordel at benytte sig 
af de unge kokkeelevers ressourcer, da de er mere kreative, forandringsparate og har mere 
gåpåmod. Måske har popstars-generationen i virkeligheden fat i den lange ende. De unge er med til 
at ændre den hierarkiske struktur, der før i tiden var på restauranter, de er med til at gøre det til 
nogle fladere strukturer. Den hierarkiske struktur gør virksomheden uattraktiv for den unge 
generation, da den unge generation ønsker et varieret arbejdsliv med ansvar, samt spændende og 
relevante arbejdsopgaver (Jensen, 2000: 4f). Derfor er bevægelsen mod en fladere ledelsesstruktur 
en positiv udvikling for den unges selvrealisering, men samtidig kan de heller ikke nødvendigvis 
overskue konsekvenserne af ansvar, som i Christoffers tilfælde, da de er medlemmer af en zapper 
generation. Zapperiet gør, at de har en løs tilknytning til arbejdspladsen, mens popstar-
generationens opdragelse med mangel på selvkritik gør, at de er villige til at påtage sig ansvar som 
de i virkeligheden ikke magter. 
   Vil vi nu gå til den afsluttende del af vores analyse Bæredygtighed i kokkearbejdet. 
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                 Del 3: Bæredygtighed i kokkearbejdet 
 
 
I dette afsnit vil vi analysere vores empiri med hjælp fra Helge Hvids bog fra 2006, Arbejde og 
bæredygtighed, som trækker på filosoffen Hannah Arendts (1906-1975) tredelte arbejdsbegreb; 
Labor, Work og Action. Ud fra disse begreber vil vi diskutere mulige problemer med kokkearbejdets 
bæredygtighed – særligt i forbindelse med rytmer og balancen mellem arbejdsliv og privatliv. Som 
sekundær empiri, har vi valgt at benytte os af rapporten Balancen mellem arbejdsliv og det andet liv, 
som er udarbejdet af Teknologirådet. Rapporten er gennemført i perioden august 2004 - juni 2005, i 
et forsøg på at bidrage til den offentlige debat, omkring konsekvenserne i det moderne arbejdsliv i 
vore samfund. Rapporten har til hensigt at forklare den eksisterende kompleksitet mellem arbejdsliv 
og det andet liv. Vi vil derfor benytte os både af rapporten og Hvids teori med udgangspunkt i 
Labor, Work og Action til at analysere vores indsamlede empiri. I dette kapitel introducerer vi først 
Hvids begrebsapparat, således at konteksten for bæredygtighedsbegrebet præciseres. Herefter følger 
analysen, som er opdelt i flere underafsnit vedrørende forskellige temaer Dette analyseafsnit er 
opdelt i flere temaer; Afkoblede rytmer i kokkens arbejdsliv, Kokkens brug af rusmidler, Om kokke 
og Work, og Blacklisting. Afsnittet afrundes med en diskussion af relationen mellem stereotyper 
forbundet med kokkearbejdet, kokkeelevernes orientering i arbejdet og bæredygtighedsproblemer? 
Dette afrundende afsnit kaldes: Hvorfor opstår bæredygtighedsproblemer i kokkearbejdet? 
 
Labor, Work og Action 
Begreberne Labor, Work og Action (Hvid, 2006: 99) relaterer sig til en opfattelse af menneskets liv 
som et aktivt liv. Hvid trækker på Hannah Arendts arbejdsbegreb; viva activa, som går ud på, at 
menneskets aktive liv både inkluderer lønnet og ulønnet arbejde, samt kunstnerisk udtryk og 
skabelse (Hvid, 2009: 98). Det er med baggrund i dette begreb, at ideen om et bæredygtigt arbejdsliv 
opstår, da disse elementer i menneskets liv skal hænge sammen og ikke modarbejde hinanden. 
Menneskets virke opdeles derfor i de tre begreber Labor, Work og Action, som hver især tilgodeser 
en bestemt del af det aktive liv. Hvid formulerer Arendts tredelte arbejdsbegreb således: 
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”Hvis mennesket indgår i verden som `labor`, så er mennesket et arbejdsdyr. Hvis 
mennesket indgår i verden som `work`, så er mennesket et skabende menneske. Hvis 
mennesket indgår i verden som `action`, så er mennesket selvaktualiserende (Hvid, 2006: 
99). 
 
Ifølge Arendts arbejdsbegreb er arbejde og Labor det inhumane i menneskets liv og et samfund, som 
idealiser arbejdet for meget, vil udvikle sig til et inhumant samfund (Hvid, 2006:99). Arendt er 
kritisk overfor overfokusering på Labor og ifølge hende har Marx, arbejderbevægelsen og den 
moderne økonomi skabt en tidsånd, som fokuser på arbejde og masseforbrug (Hvid, 2006:107). 
Hvid har dog et andet synspunkt og mener at: ”Labor er den store, komplekse rytmiske proces, som 
gør mennesket til en del af naturen. Bæredygtighedsproblemer er forstyrrelser i denne rytmiske 
proces.” (Hvid, 2006: 113). Han tillægger Labor mere betydning end Arendt og mener at 
bæredygtige rytmer kan siges at være en vigtig bestanddel af det aktive arbejdsliv. 
 
Afkoblede rytmer i kokkens arbejdsliv 
 
Her vil vi introducere konsekvenserne af afkoblede rytmer i kokkeeleverne og kokkenes liv i forhold 
til et bæredygtigt arbejdsliv. Vi vil via Hvids diskussion om livsrytmer analysere vores indsamlede 
citater i forhold til et bæredygtigt arbejdsliv for kokkeeleverne. Hvid skriver om det bæredygtige 
arbejdsliv, som et rytmisk samspil, der ødelægges, når forskellige rytmer er afkoblet fra hinanden og 
derfor modarbejder hinanden (Hvid, 2006: 126). Eksempler på rytmer, der modarbejder hinanden i 
kokkens arbejdsliv er; andre menneskers (f.eks. venners) arbejdslivsrytme, familiens rytmer som 
afkoblet fra kokkens arbejdslivsrytme og måske vigtigst; mangel på pauser og afslapning efter en 
hård arbejdsdag. Analyseafsnittet er derfor opdelt to overordnede temaer; Familieliv vs. arbejdsliv 
og Anstrengelse/hvile rytmer.  
 
Familieliv vs. arbejdsliv 
Afkoblede rytmer mellem familieliv og arbejdsliv er et godt eksempel på et bæredygtighedsproblem 
i kokkearbejdet. Hvid skriver: 
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”Familiens rytmer er svækkede, fordi de forskellige familiemedlemmerne er involverede i 
forskellige ukoordinerede eksterne rytmer. Der er ikke nogen given rytmisk relation 
mellem arbejdets rytme og familiens rytme. Der er ingen given rytme mellem arbejde og 
hvile.” (Hvid, 2006: 135). 
 
Denne problematik er væsentlig, både i forhold til kokkens arbejdsrytme, men også i forhold til 
andre fleksible og grænseløse arbejdsliv. Som citatet viser, er der væsentlige problemer forbundet 
med det grænseløse arbejde. Problemet opstår, når kokkens arbejdsrytme ikke passer sammen med 
familiens. Da kokke og kokkeelever ofte arbejder, når alle andre har fri er det et problem at få 
familielivet til at hænge sammen, hvor børn skal hentes fra børnehave, mad skal købes ind eller 
lignende. I vores interviews kommer det frem, at både kokkeeleverne, Benny Friis Jensen og 
Marianne Juul Jensen anser dette problem som alvorligt. Følgende citater vil demonstrere, hvordan 
informanterne ser problemer med afkoblede rytmer mellem arbejdsliv og familieliv. Først fra 
kokkeeleven Lasse:  
 
”Min onkel har været souschef på en gourmet restaurant, da den fik to stjerner og alle 
hans venner er stjernekokke. Han siger, at der ikke er en af dem, der ikke er skilt, eller 
også har de fået børn og tænkt ’ok, fedt nok’ og så gider konen sgu ikke rigtig at gå 
rundt og passe den der lille unge mere alene. Så kan hun sgu ligeså godt finde sig en 
anden.” (Bilag 3: 18). 
 
Som vi kan se på dette citat, er kokkeeleverne godt klar over, at høje ambitioner på arbejdet ofte er 
uforeneligt med et vellykket familieliv. Ifølge kokkeeleverne er det ikke kun selve arbejdstiden, som 
skaber uligevægt mellem tid til familien og tid til arbejdet, men også brugen af alkohol som 
stimulans. Her omtaler kokkeeleven Kenneth dette problem: 
 
”Der er så også det, at når vi får fyraften, så kan de fleste kokke og kokkeelever godt lige 
lide at få en fyraftens øl, så der går jo hurtigt også noget tid der, og så lige pludselig er 
klokken blevet mange inden man kommer hjem. Så er de nærmest stået op og taget i skole 
vuggestue eller på arbejde.” (Bilag 3: 19). 
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Da kokkene har svært ved at falde ned efter endt arbejdsdag pga. arbejdets høje intensitet, er dette 
også et problem i forhold til familielivet. Vi forestiller os, at dette er særligt vanskeligt, da ’at være 
på arbejde’ måske virker som en mere legitim grund til at være væk fra familien end at ’hænge ud 
efter arbejde’. Kokkenes brug af stimulanser som følge af en høj intensitet i arbejdet beskrives 
yderligere i afsnittet Kokkens brug af rusmidler.  
   Kokkeeleverne er rimelig enige om, at arbejdstiderne ikke er et problem så længe de er unge og 
ikke har forpligtelser. De siger, at de ligefrem er glade for arbejdstiderne. Kokkeeleven Lasse 
udtaler: ”… som ung eller som uden at have en familie, så er det den ideelle arbejdstid, for man har 
mange fridage.” (Bilag 3: 19). Det virker også interessant på os, at kokkeeleverne taler om 
problemet, som om at det er familien, der virker dræbende for arbejdslivet og ikke omvendt. F.eks. 
udtaler kokkeeleven Kenneth sig på denne måde: ”… man skal overveje om man vil stifte familie, 
mens man stadigvæk er ung, hvis man vil være kok i hvert fald, fordi den dræber.” (Bilag 3: 19) og 
”De bliver udbrændt af, at de går ud og får børn og stifter familie.” (Bilag 3: 18). 
   Vi ser det som et udtryk for, at de stadig ser sig selv som unge og ’frie’ personer og ikke tænker 
så langt frem i deres arbejdsliv. De nævner også flere gange at ”man altid gå hen og blive 
kantinekok…”(Bilag 3: 19), som svaret på, hvad de vil gøre senere i arbejdslivet. De taler dog ikke 
om kantinearbejde i særligt positive vendinger og ser snarere sig selv skifte branche end at arbejde 
som kantinekok. Kokkeeleven Kenneth siger: ”hvis jeg er kommet til det punkt – om ti år – hvor jeg 
hellere vil sådan noget, så er det der jeg overvejer at finde en anden branche at være i…” (Bilag 3: 
42). Det virker derfor på os, som løsningen med at blive kantinekok og have tid til familie bare er 
noget kokkeeleverne siger, men ikke noget som ligger dem på sinde. Vi sporer en vis kortsigtethed i 
deres opfattelse af arbejdslivet, som kan siges at få betydning for problemerne med bæredygtighed.  
Hvis der hele tiden kommer unge kokke ind i arbejdslivet, som ikke ser langt frem og ikke er 
interesserede i at skabe et rytmisk samspil mellem familieliv og arbejdsliv, så kan de ældre i 
branchen heller ikke tillade sig at stille lignende krav. 
   Underviser Benny Friis Jensen mener også, at kokke og kokkeelevers kortsigtede syn på arbejdet 
er et problem, fordi de ofte vælger at forlade branchen, når de ellers er ’modne’ nok til at begå sig 
succesfuldt i arbejdslivet: 
 
”Der går nogle år, hvor de giver den gas og suger til sig, og den dag de i virkeligheden 
bliver rimelig kompetente til at lede et køkken, der er de brændt ud og siger ’nu er jeg 
 Side 58 af 79 
blevet et par og 30 og jeg har fået et barn og jeg har en dejlig kæreste nu vil jeg gerne i 
en kantine eller være sælger’.” (Bilag 4: 11). 
 
Her kan vi se, hvordan en overordnet livsrytme – som gerne skal resultere i børn – ikke følger med 
kokkearbejdets rytme. Det er ofte, at kokke kun arbejder i restaurantbranchen til de fylder 30 år 
(Horesta, 2008). Det er kostbare arbejdsressourcer, som ryger ud af arbejdslivet pga. det ikke kan 
hænge sammen med at stifte familie. Marianne Juul Jensen påpeger også, at der ligger en stor værdi 
for branchen i at fastholde kokkene længere tid:  
  
”… man kan sige, at branchen har en enorm arbejdskraftreserve, hvis de blev bedre til 
at fastholde folk og give nogle vilkår, som også kunne passe sammen med familie, som 
gør at folk de siger ’jamen jeg bliver nødt til at gøre noget andet’.” (Bilag 1: 20). 
 
Men hvordan dette konkret kan lade sig gøre er svært at få øje på for vores informanter. Da vi 
spørger kokkeeleverne, om de kan se en løsning på problemet med arbejdstider og familieliv svarer 
de således:  
 
”Mikkel: Det kommer aldrig til at hænge sammen. 
 
Kenneth: … så skulle man gøre det sådan, at der var én kok, han mødte kl. tre om 
eftermiddagen og tog aftenvagten. Ham der havde morgenvagten kom kl. otte om 
morgenen, bakkede op til kl. fire, så det hele stod klart til ham der kommer kl. fire og 
overtager. Det var sådan et halvdags-show man skulle ud i. Det er der ikke nogen 
kokke, der har lyst til, fordi de føler, at når man går sådan en uge, så føler man bare, 
at man ikke har lavet andet end at bakke op til andre.” (Bilag 3: 44). 
 
Kokkenes glæde ved arbejdet er betinget af et bestemt flow, og kokkeeleverne påpeger derfor at 
opdelte arbejdsdage vil ødelægge dette flow. De har prøvet på egen krop, hvordan det føles at have 
et brudt flow. Kokkeeleven Kenneth fortæller om sine oplevelser:  
 
”Det er helt klart, hvis jeg har været inde en dag for at hjælpe dem og jeg først kommer 
ind kl. tre eller fire, så kan jeg da godt mærke at min gejst, den er ikke ligeså højt oppe til 
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at skulle køre rykket om aftenen, som hvis jeg havde mødt kl. tolv og været klar og været 
med på det hele. Og det er det samme omvendt, hvis jeg går inden showet starter, så går 
jeg også hjem med en energi jeg ikke ved, hvordan fanden jeg skal få brugt.” (Bilag 3: 
44). 
 
Det vil sige, at rytmen i kokkearbejdet er svært foreneligt med familielivets rytmer, og det synes 
umiddelbart svært at se en løsning på dette problem, da kokkenes oplevelse af at have arbejdet med 
det der giver mening for dem også er en vigtig del af det aktive arbejdsliv (Hvid, 2006: 132).  
   Marianne Juul Jensen nævner et andet problem i forbindelse med afkoblede rytmer mellem 
familie- og arbejdsliv, nemlig at kokkene ikke får tid til at tage de supplerende kurser i ledelse, 
som er vigtige for at kunne administrere en restaurant:   
 
”… de har simpelthen ikke tid. De arbejder måske i rigtig rigtig mange timer ude i 
virksomheden, og typisk falder det jo sammen med at man også stifter familie osv.  Så 
derfor er det at få pillet den tid ud og kommet derhen, det er den værste hurdle.” (Bilag 
1: 7). 
 
At kokkene får en træning i at lede en virksomhed er tæt forbundet med at have et godt psykisk og 
fysisk arbejdsmiljø, hvad vi vil vende tilbage til i afsnittet Hvordan opstår 
bæredygtighedsproblemer i kokkearbejdet. 
  Vi ser de afkoblede rytmer mellem kokkearbejdet og familielivet som alvorlige problemer i 
kokkearbejdets bæredygtighed. Men dette er ikke den eneste afkoblede rytme i kokkens arbejdsliv. 
Vi vil nu gå videre til at analysere problemer med Anstrengelse/hvile rytmer i kokkearbejdet. 
  
Anstrengelse/hvile rytmer 
Ifølge Hvid er det vigtigt at rytmerne mellem anstrengelse og hvile arbejder sammen og ikke 
fremkommer afkoblede i arbejdslivet (Hvid, 2006: 126). I løbet af vores empiriindsamling har vi 
fået øjnene op for forskellige problemer i kokkearbejdet, som knytter sig til en ikke-bæredygtig 
afveksling mellem anstrengelse og hvile. Både kokkeeleverne og Benny Friis Jensen fortæller om, 
hvordan de hårde arbejdsdage gør, at kokken ikke kan falde i søvn, føler sig stærkt udmattet eller 
ligefrem benytter rusmidler til at koble af (Bilag 4: 5 og bilag 2:11). Brugen af euforiserende stoffer 
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som følge at afkoblede rytmer mellem anstrengelse og hvile vil vi vende tilbage til i afsnittet 
Kokkens brug af rusmidler. Vi ser derfor de afkoblede rytmer mellem anstrengelse og hvile som en 
relevant problemstilling at beskæftige sig med. Vores informanter havde mange fortællinger om 
anstrengelse og hvile. I følgende citat er det underviser Benny Friis Jensen, der husker tilbage på sit 
eget arbejdsliv som kok: 
 
”Jeg havde arbejdsuger på 80-90 timer om ugen, så på den led tænker du jo også 
arbejde, når du har fri. Altså, hvis du har en fridag, så tænker du også på om du har 
bestilt den rigtige vare eller og hvis du eller om og hvis det er sygdom så skal du selv ind 
og have tjansen ikke så det bliver meget. Altså, hele livet er arbejde og det kendetegner 
mange af vores kokkeelever også, det er det det handler om”. (Bilag 4: 1). 
 
I dette citat kan vi se, hvordan kokken bekymrer sig om sit arbejde, når han har fri. Mere specifikt 
snakker Benny her om afkobling hos køkkenchefen med det store ansvar, og dette kan derfor siges 
at være et mindre alvorligt problem for kokkeeleverne. Men det er et problem, at kokken ikke får 
nok tid til at koble af og at ’hele livet er arbejde’. Problemet med at slippe arbejdet i fritiden er et 
problem, der gør sig gældende i mange andre brancher. I dag er normen for den gode medarbejder 
blevet, at medarbejderne engagerer sig fuldt og helt i arbejdet, så det ikke længere er minutterne, der 
tæller – men at den gode medarbejder fortsætter, indtil opgaven er løst. Også selvom den afsatte tid 
ikke svarer til opgavens omfang, og selv om arbejdet derfor kommer til at foregå uden for de 
traditionelle arbejdstider (Teknologirådet, 2004-2005: 7). Dette moderne arbejdsmiljøproblem gør 
sig altså også gældende i kokkearbejdet - særligt hos køkkencheferne. 
   Herudover taler Benny om intensiteten og anstrengelsen forbundet med kokkearbejdet som noget 
man skal ’komme sig over’: 
 
”Du arbejder meget koncentreret i en periode og så holder du fri bagefter. Så er det som 
om du har dyrket en hård sport og så er du bare smadret, når du er færdig, dvs. at den 
første fridag du har bagefter der skal du lige komme ovenpå og dagen efter, så skal du til 
at lade optil i morgen, hvor du skal på arbejde…” (Bilag 4: 5). 
 
De fridage man har mellem hver intensiv arbejdsperiode bruges derfor til at fordøje arbejdet og på at 
forberede sig til det næste ryk. Vi ser dette som et alvorligt bæredygtighedsproblem, da kokken også 
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er andet end arbejde og ikke kan holde til denne anstrengelse i arbejdet på længere sigt uden nok 
hvile kompensere for den. Dette er en betragtning, som Benny også tilslutter sig: ”Da jeg var 
omkring 30 var det sådan lidt, ’okay nu kunne det godt være, at man skulle til at tænke i nogle andre 
baner, fordi man kan jo ikke blive ved med at holde til at arbejde.” (Bilag 4: 1).  
   For at kokkeeleverne og kokkene kan få et bæredygtigt arbejdsliv, er det vigtigt at det rytmiske 
samspil mellem anstrengelse og hvile fungerer. Kokkeeleverne mener ikke, at det generer dem lige 
nu, men de aner en dyster fremtid ved at betragte deres køkkenchefers forfald. Kokkeeleven 
Christoffer fortæller om køkkenchefen på en restaurant, hvor han arbejdede:  
 
”Inde på en hotelrestaurant, der arbejdede jeg 10 timer om dagen, og der holdt 
køkkenchefen ud til 13 timer, fordi han skulle lukke køkkenet ned og lige gøre rent og 
vaske gulv og sådan noget inden han gik og ordne papirer og sådan noget, så tog han 
hjem og får hvad fire timers søvn og så vågner han igen og så ud ad klappen” (Bilag 2: 
11). 
 
Hvis vi ser ovenstående citat ud fra Hvids forståelse af det rytmiske arbejdsliv, kan man pege på, at 
misforholdet, som kokken arbejder under, modarbejder bæredygtigheden. Hvid påpeger: ”At være 
uden for rytmen er både identitets- og livstruende” (Hvid, 2006:127).  
   Ifølge udtalelserne fra vores informanter har vi grund til at tro, at kokkearbejdet er sådan et 
arbejdsliv, som sætter mennesket uden for rytmen. Det virker nærliggende at se dette, som en af 
grundene til at kokken ofte kun arbejder kort tid efter endt uddannelse. En undersøgelse fra Horesta 
baseret på tal fra Danmarks Statistik viser, at en stor del af kokkene stopper i branchen, når de fylder 
30 år (Horesta, 2008). Vores informanter lader dog til at tro, at det drejer sig om endnu kortere tid. 
Kokkeeleven Kenneth fortæller at:” Nye målinger siger, at en kok er udbrændt fire år efter han får 
sit svendebrev” (Bilag 3: 18) og påpeger selv at ”Vi bruger næsten længere tid på at uddanne os end 
vi kan klare at være ude bagefter. Det siger lidt om presset, der er begyndt at blive lagt på os.” 
(Bilag 3: 18). Det virker derfor ikke underligt på os, at ingen af kokkeeleverne regner med at arbejde 
som kok resten af livet. F.eks. siger Lasse: ”… jeg har ikke nogen mål med at være kok indenfor de 
næste fem år.” (Bilag 3: 42) og Christoffer, som mener at: ”… det er ikke livslang karriere, det er 
mere det jeg har lyst til lige nu.” (Bilag 2: 29) 
   Forholdet mellem anstrengelse og hvile sættes i løbet af vores interviews ofte i forbindelse med 
brugen af stoffer og alkohol, hvilket leder os videre til det næste afsnit Kokkens brug af rusmidler.   
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Kokkens brug af rusmidler 
 
I dette afsnit vil vi diskutere brugen af rusmidler i kokkearbejdet ud fra vores interviews med 
kokkeeleverne. Vi vil yderligere supplere med oplysninger fra rapporter og artikler vedrørende brug 
af rusmidler i Hotel- og restaurationsbranchen. Vi vil diskutere om kokke og kokkeelever benytter 
sig af euforiserende stoffer, som en løsning på stress og lange arbejdstider. Kokkeeleven Christoffer 
fortæller, at mange kokke benytter sig af stoffer for at få afløb for stress:” Hash får dem til at slappe 
af på en eller anden måde, og køkkenchefen tager coke, når han er på arbejde, for at klare det hele” 
(Bilag 2: 6). Vi ser Christoffers udtalelse som et udtryk for at afkoblede rytmer mellem anstrengelse 
og hvile får kokke til at benytte sig af stoffer. Det er en slags coping-mekanisme (Hvenegaard & 
Petersen, 2002: 31). Forudsætningen for et godt arbejdsliv er betinget af en god balance mellem 
anstrengelse og hvile (Hvid, 2006: 113), men kokkenes arbejdsliv skaber ikke altid denne balance, 
hvilket vi har specificeret i det foregående afsnit.  
   Anstrengelse skal afløses af hvileperioder for, at mennesket kan forblive raskt (Hvid, 2006: 127). 
Kokkeeleverne samt Benny Friis Jensen giver udtryk for, at ophobet energi fra den lange arbejdsdag 
kræver en form for udløsning, hvilket tit hentes fra hash eller alkohol. Yderligere peges der på at 
kokain bruges som et opkvikkende stof, der kan hjælpe kokkene med at udholde den lange 
arbejdsdag. Her taler Benny om begge dele: 
 
”… det er meget normal at falde til stoffer, fordi det gør man bare, når man er træt osv. 
Klokken bliver fem, og hvis de skal til at køre service klokken seks, så bruger de lige 
noget coke. Det har altid været en festbranche. Når klokken bliver mange, og de er 
færdige med at køre service, og gæsterne er gået hjem og man har pakket det hele ned, 
så er det meget normalt, at man går ud og får en øl eller to bagefter. Ligesom for at 
lukke ned og sige tak for i dag. Og det er klart at hvis man så skal op tidligt næste 
morgen og man har tømmermænd og er man lidt en svag sjæl, så tror jeg at stoffer helt 
klart er noget de tyr til. Jeg tror det er meget arbejdspladsbestemt. Det er mit indtryk, at 
der er nogle arbejdspladser, hvor det er acceptabelt og andre hvor det er fuldstændig 
bandlyst. Men det er et problem”. (Bilag 4: 6). 
 
Vi anser det som problematisk at brug af stoffer flere steder ligefrem er accepteret som metode til at 
kunne varetage arbejdet. Det er tydeligvis et problem, som både har konsekvenser for kokkene og 
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kokkeeleverne, da kroppen ikke kan klare et stofmisbrug på længere sigt. Vi anser det som 
sandsynligt at stofmisbrug opstår som en følgevirkning af afkoblede rytmer mellem anstrengelse og 
hvile. Et andet problem i denne sammenhæng er, at mennesker, som bruger stoffer til at klare 
arbejdet kan have mere tilbøjelighed til at fare op.  Som kokkeeleven Lasse fortæller: ”… jeg har 
været mange steder, hvor cheferne har taget coke og drukket i arbejdstiden….” (Bilag 3: 14). Han 
fortsætter:  
 
”… der er meget forskel på at have en chef, som hidser sig op for at vise, hvem han er 
og at have en chef, der har noget at have det i. Og man bliver hurtigt træt af at have en 
chef der kan gå helt amok uden at der er sket noget, eller begynde at kaste med 
tallerkner…” (Bilag 3: 14).  
 
Lasse ser altså køkkenchefer på stoffer, som nogen der farer op over ingenting. Vi ser derfor et 
ønske fra kokkeelevernes side om at begrænse brugen af stoffer, selvom de samtidig accepterer det i 
andre sammenhænge. F.eks. afholder tanken om en køkkenchef, der drikker og tager kokain i løbet 
af arbejdsdagen ikke kokkeeleven Christoffer fra at søge derhen i praktik. Da vi spørger ham om det 
afskrækker ham, at køkkenchefen er ’psyko’, svarer han at: ” Nej, jeg kan sagtens tage en tur 
gennem Christiania, men jeg skal ikke røre ved det, så slår min mor mig også ihjel.” (Bilag 2: 6 og 
23). Christoffer ser det altså ikke som køkkenchefens problem, at der bliver brugt stoffer i 
restauranten, men som sit eget ansvar at holde sig fra at benytte dem selv. Det ser vi som et udtryk, 
for at benyttelse af stoffer i kokkearbejdet i nogen grad anses som legitimt af kokkeeleverne. 
   Kokkeeleverne fortæller om brugen af stoffer, som noget der opstår på skolen (Bilag 2: 19) men 
også som noget, der møder dem i arbejdslivet. Som en kokkeelev fortæller: ”… hårde stoffer det er 
nok først, når man kommer ud i lære og køkkenchefen tilbyder det og man står ’hvad fanden sker 
der’” (Bilag 2: 20). Vi ser det som et alvorligt problem, at kokkeeleverne bliver tilbudt stoffer af 
deres køkkenchefer da det skaber en forventning hos eleverne; at det er normalt at benytte sig af 
stoffer i kokkearbejdet. I artiklen fra 3F’s fagblad Mange kokke - og tjenerelever er på narko, 
fremføres det på samme måde: ”… hvis superkokken på arbejdspladsen selv tager stoffer, kan det 
være svært at sige nej.” (Højlund, 2006). 
   En medvirkende faktor til det høje misbrug hos kokkeelever hænger sandsynligvis også sammen 
med en udtalt ’misbrugskultur’ på selve skolen. Vores informanter taler om denne kultur, men også 
mange artikler beskæftiger sig med problemet. Bl.a. skrives der om kokke - og tjenerelevers brug af 
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stoffer i artiklen Hårdt miljø sender elever på stoffer (Christensen, 2006). Artiklen er en 
opsummering på en undersøgelse af eleverne på HRS, hvor der konkluderes, at ”69 procent af 
eleverne har røget hash, 32 procent har taget amfetamin eller speed, og 32 procent har prøvet 
kokain.” (Christensen, 2006). Christoffer taler ligefrem om HRS som ’et nyt Christiania’: ”Du kan 
ikke gå forbi HRS uden at høre ordet joint eller bong. Det er jo én stor hashfest herinde for at være 
helt ærlig.” (Bilag 2: 19). Underviser Benny Friis Jensen fortæller også, at hang til stoffer og de 
våde varer, er noget der ligger i det faktum, at det er en ’festbranche’ men samtidig en branche, hvor 
de mennesker der søger ind er disponerede for at udvikle misbrugsproblemer: 
 
” Har man den her tilbøjelighed til lidt meget fest og har man haft det svært tidligere så 
er der måske også en tilbøjelighed til at få et misbrugsproblem. Det kan være alkohol, 
stoffer, ludomani, det kan være hvad fanden ved jeg, altså der er mange forskellige 
måder at stive sig af på eller bekræfte sig på”. (Bilag 4: 7). 
 
Ud fra citatet kan vi se nogle sammenhænge mellem brugen af stoffer og behovet for at virke 
perfekt udadtil, som en der kan klare kokkearbejdet uden problemer. Denne pointe har sine rødder i 
henholdsvis deres generations kendetegn samt deres stereotyper omkring ’den maskuline kok’. De 
vil helst fremstå perfekte (for uddybning af dette se afsnittet Kokkes arrogance i kapitlet 
Kokkeelevers orientering i arbejdet), og det er ikke velset at man diskuterer hårde vilkår ved sit 
arbejde med andre (for uddybning af dette se afsnittet Hvordan ændres stereotyper? i kapitlet 
Stereotyper forbundet med kokkearbejdet). Ud over dette ser vi en vis tendens til at kokkene og 
kokkeeleverne vælger at ’overse’ problemerne ved deres arbejdsliv, fordi kreativitet og det at skabe 
kunst er vigtigt for dem. Derfor vil vi i næste afsnit diskutere forholdet mellem Labor og Work, da 
vi ser en overfokusering på det skabende element som problematisk, fordi det fjerner fokus fra 
problemer forbundet med selve kokkearbejdet. 
 
Kokke og Work 
I dette afsnit diskuterer vi kokke og begrebet Work. Afsnittet har til hensigt at belyse kokkeelevernes 
overfokusering på Work som determinerende for et dårligt arbejdsmiljø. I vores empiriindsamling er 
det blevet nævnt mange gange, at kokke og kokkeelever finder kokkearbejdet spændende netop pga. 
det høje tempo og intensitet i arbejdet. Der tales om et flow, der gør, at kokken hellere vil have en 
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lang arbejdsdag, end at misse ’at køre service’, som de ser som kulminationen på den opbyggede 
spænding. Kokkeeleven Lasse påpeger at: ”Jeg tror det er det folk tænder på. Det er det der kick du 
får, når du kommer helt op og det hele spiller” (Bilag 3: 43). 
   Dette er en diskuterbar kontrast i kokkenes arbejdsliv, da det som tænder dem ved arbejdet, 
nedslider dem på længere sigt. Af denne årsag kan det være svært at ændre noget uden at ødelægge 
det som kokkeeleverne anser som at være kernen i kokkearbejdet. Flere af kokkeeleverne ser det 
travle arbejdsmiljø, som værende afgørende for tilstrømningen af nye kokkeelever til branchen. 
Flere af eleverne udtaler nemlig at, det er det hektiske og kreative miljø, som tiltrækker dem. F.eks. 
svarer Christoffer således, da vi spørger om, hvilken arbejdsplads han anser som fedest: ”Det er nok 
en, hvor der er rigtig meget tryk på. Der skal eleven fatte en hentydning ellers så kører hele 
køkkenet ned og så ødelægger du hele serveringen for den dag.” (Bilag 2: 3). 
   Kokkeeleverne kan som unge godt udholde stress og dårligt arbejdsmiljø, men på længere sigt kan 
man se, at de ikke holder så længe i branchen (Horesta 2008). Det kan have en alvorlig konsekvens, 
da det høje tempo opretholdes for alle branchens medlemmer. I henhold til Hvid ser vi, at man er 
nødt til at skabe en god balance i anstrengelse og hvilerytmer (Hvid, 2006: 126), for at kokkene ikke 
bliver udbrændt og nedslidt efter noget tid i branchen, og at arbejdskraftreserven som Marianne Juul 
Jensen omtaler (Bilag 1: 20) kan udnyttes bedre. Det synes dog svært at forene kernen i arbejdet 
med bæredygtige rytmer mellem familieliv, arbejdsliv, anstrengelse og hvile.  
    At kokkeelever og kokke nedslides i forsøget på, at få kreativitet og arbejdsrytmer til at gå op i en 
højere enhed, er ikke noget der ligger specifikt til denne branche, men ifølge Teknologirådet noget 
der ligger til det moderne arbejdsliv generelt: 
  
”Aktive danskere i tusindtal bryder hvert år sammen under det pres, de udsættes for på 
arbejdet. Og endnu flere nikker genkendende, når de hører om vanskeligheder ved at få 
arbejdsliv og andet liv til at gå op i en højere enhed. Det bliver tilsyneladende sværere og 
sværere at leve op til både egne og andres forventninger om, hvad vi skal kunne præstere 
som mennesker.” (Teknologirådet, 2004-2005: 6). 
 
Ud fra ovenstående citat kan man forestille sig, hvordan kokkeeleverne nedslides i et forsøg på at 
skabe noget unikt igennem deres arbejde som kok. Men vi ser det som sandsynligt, at 
overfokusering på det skabende (Work), får den konsekvens at problemer med arbejdsgangene 
overses på længere sigt. Kokkeeleverne tror de kan håndtere stress og et stort arbejdspres lige nu, 
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men på længere sigt kan skabe bæredygtighedsproblemer for kokkearbejdet. Vi ser det som en slags 
problem i forhold til, hvordan Labor og Work vægtes i forhold til hinanden. Work er vigtig i det 
bæredygtige arbejdsliv, da ”Work skaber selvsikkerhed, tilfredsstillelse og selvtillid.” (Hvid, 2006: 
100), mens Labor med afbalancerede rytmer giver en følelse af, at menneskets liv går op i en højere 
enhed (Hvid, 2006: 127). Ifølge Hvid er Labor vigtigt fordi: ”Ethvert arbejde indeholder et rytmisk 
element. Arbejdet kræver en gentagende og ensartet indsats, som er trættende og forbundet med 
møje og tilfredsstillelse” (Hvid, 2006:115). At kokkene vægter Work i form af kreativitet så højt i 
forhold til Labor (rutinen) kan få konsekvenser for dem i fremtiden. Kokkeeleverne realiserer sig 
selv ved at skabe noget unikt og det giver dem en vis tilfredsstillelse lige nu og her, mens problemer 
med kokkearbejdets rytmer synker hen i baggrunden og træder først frem den dag, det er for sent. 
   Underviser Benny Friis Jensen udtaler sig om dette, da han taler om, at kokken skal have en ’indre 
ild’ for at fungere i dette arbejdsliv: 
  
” … hvis du skal være kok og gøre det godt, og hvis du er dygtig, så holder du også en 
indre ild, en glød, en gejst for at sige ’jamen det skal bare være perfekt det her’, og man 
må ikke brænde ud, fordi hvis du begynder at brænde ud så bliver du også ligegyldig.” 
(Bilag 4:14). 
 
Det er Action og Work, som bærer arbejdet og skaber glæden og motivation, men når 
omstændigheder omkring rytmer og Labor får kokken til at brænde ud, står disse også på spil. 
   I arbejdsmiljøforskningen i dag arbejder man meget på at skabe en balance mellem arbejdstiden og 
familie/fritidslivet, da man er blevet klogere på menneskets behov generelt (Teknologirådet, 2004-
2005: 8). Dette har givet mange nye metoder og ledelsesformer til at skabe den perfekte arbejdsplads 
for medarbejderen. Der er mange former for fagforeninger inden for de forskellige arbejdsområder, 
som skal skabe en vis tryghed og beskyttelse af medarbejderen, således at man kan henvende sig til 
sin fagforening, hvis der er problemer på ens arbejdsplads (Teknologirådet, 2004-2005: 29).   
   Arbejdende kokke og kokkeelever har derfor også mulighed for at melde sig ind i en fagforening, 
men hvor meget har disse fagforeninger egentlig at skulle have sagt? Vi er via vores interviews med 
kokkeeleverne blevet opmærksom på at kokkeelever ofte undlader at kontakte fagforeningen af frygt 
for ekskludering fra branchen, da de risikerer at blive ’blacklistet’ og miste muligheden for at 
arbejde indenfor den branche. Dette vil vi komme nærmere på i nedenstående afsnit om Blacklisting 
i branchen. 
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Blacklisting 
Vi har via vores informanter fået en del oplysninger om branchens ’mørke side’, hvilket er at 
restauranter udveksler oplysninger om deres tidligere ansatte, som gør at kokkeeleverne må finde sig 
i næsten alt, da de frygter at en klage til fagforeningen medfører ekskludering fra branchen. 
Derudover forlænges uddannelsesforløbet, hvis en kokkeelev bliver nødt til at forlade sin læreplads. 
Derfor tøver mange kokkeelever trods dårlige arbejdsvilkår med at klage. F.eks. opstår denne 
ordveksling mellem kokkeeleverne Lasse og Mikkel:  
 
”Lasse: Det der er problemet er, at i en vis kreds af København ringer man altid til den 
gamle læreplads. Chefen må ikke sige dårlige ting om dig, men han må godt sige ’jeg 
ville ikke bruge ham, hvis jeg var dig’, og det er ligesom bare et keyword for at han har 
gjort et eller andet dumt eller han har (afbrydes) 
 
Mikkel: … sladret til fagforeningen.” (Bilag 3: 22). 
 
Vores informanter mener altså, at det at bruge sin fagforening får store konsekvenser for 
kokkeeleven. Kokkeeleven Lasse supplerer med en historie om blacklisting:  
 
”F.eks. er der en toprestaurant i England, hvor der var en dansk elev, der blev lukket 
inde i fryseboksen i seks timer. Og hun meldte det til fagforeningen. Hun fik tohundrede 
og halvtredstusinde i erstatning eller sådan noget, men hun kan ikke få et job i England 
og i store dele af København nu.” (Bilag 3: 22). 
 
Benny Friis Jensen understøtter kokkeeleverne i at det kan være svært at henvende sig til sin 
fagforening, da man risikerer at blive ekskluderet: 
 
”Jeg har også selv prøvet det, da jeg stod i lære og gik til fagforeningen og sagde ’det 
her holder ikke’. Det kan jeg godt følge dem i, fordi det jo er en svær størrelse. Hvis du 
går til fagforeningen, så skal du være 100 % sikker på, at du kommer væk bagefter. For 
det er ikke fedt at være i en forretning, hvor du har truet med bål og brand.”(Bilag 4: 
22). 
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Her understreger Benny Friis Jensen, at det er svært at henvende sig til fagforeningen, hvis der er 
noget man er utilfreds med. Det er derfor noget man som regel undlader at gøre, selvom man bliver 
behandlet dårligt. Han understreger, at denne blacklisting opstår, fordi ”… det er en lille branche, 
hvor alle kender alle” (Bilag 4: 22) og at branchen på samme tid er: ”bundrådden” (Bilag 4: 22).  
   Vi ser det som sandsynligt, at frygten for ekskludering gør det svært at forandre branchen. Hvis 
alle holder sig tilbage fra at klage til fagforeningen på grund af frygt, så er der ingen der gør noget, 
og problemerne fortsætter. Selvom Marianne Juul Jensen udtaler at eleverne altid har rig mulighed 
for at få hjælp: 
 
”De har også mulighed for at være medlem af en fagforening, når de er i lære. 3F er den 
fagforening, der gælder, og de har også folk siddende parat til at hjælpe dem og vejlede 
dem, hvis der er problemer ude på arbejdspladsen. Plus at de jo også tit og ofte hjælper 
hinanden.” (Bilag 1: 16). 
 
Ifølge Marianne Juul Jensen, henvender eleverne sig til fagforeningen, men vores interview med 
kokkeeleverne siger noget andet. Derudover ser vi en problematik i, at der ikke er rettet 
opmærksomhed mod at kokkeeleverne undlader at tale med hinanden om problemer på 
arbejdspladsen, da de ligger under for en stereotypdannelse omkring det at være en ’maskulin kok’ 
(se afsnit Autostereotyper i kapitlet Stereotyper forbundet med kokkearbejdet). Dette er et problem, 
da frygten for ekskludering forhindrer eleverne i at klage og dermed forbedre deres arbejdsliv, så de 
på længere sigt kan blive i branchen. 
 
Hvorfor opstår bæredygtighedsproblemer i kokkearbejdet? 
I dette afsnit vil vi skabe en forståelse af, hvilke strukturer og mekanismer, der kan have indflydelse 
på bæredygtighedsproblemerne. Vi ønsker at belyse sammenhængene mellem stereotypernes 
indflydelse på kokkearbejdets udformning, kokkeelevernes orientering i arbejdet samt 
bæredygtighed i kokkearbejdet. Hovedformålet med dette afsnit vil være at samle op på relationerne 
mellem alle tre analyseafsnit, for dermed at komme til en overordnet forståelse af 
bæredygtighedsproblemerne i kokkearbejdet. 
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  Vi har i første del af analysen om Stereotyper forbundet med kokkearbejdet opnået den forståelse; 
at en dannelse af stereotyper forbundet med kokkearbejdet virker determinerende. Der opstår 
bestemte forventninger til adfærd hos kokkeeleverne, som leder til bæredygtighedsproblemer. 
Bæredygtighedsproblemerne med afkoblede rytmer mellem familieliv, arbejdsliv, anstrengelse og 
hvile kan ses som sammenhængende med stereotypdannelserne, da kokkeeleverne skaber en 
konsensus om den ’ureflekterede praktiker’ og ’maskuline kok’, som maner kritik af deres 
arbejdsforhold til jorden. Disse bestemte adfærdsforventninger hos kokkeeleverne kan også være, at 
kokke råber, skriger og har en tyrannisk køkkenchef, som beordrer opgaver udført. Dette betyder 
altså, at der er en tendens i kokkearbejdet til at fokusere på de fastlåste adfærdsmønstre, som er i 
kokkebranchen generelt. Tilegnelse af andre færdigheder ses i kokkebranchen som noget 
”pædagogisk fis”, som Benny Friis Jensen udtaler det (Bilag 4: 30). Den bestemte konstruktion af 
adfærd hos kokkeeleverne gør, at der mangler lyst til at lære om struktur, som ifølge Benny er den 
direkte årsag til råb, skrig og stress i køkkenet:  
 
”… når vi kører salg og service, hvor eleverne skal skrive en opgave og bygge en 
restaurant op kan de simpelthen ikke se, hvad de skal bruge det til. De har ikke nogen 
interesse i det, fordi de er her for at lære at lave mad. Men det handler om, at man kan 
tilrettelægge en arbejdsdag så tingene glider bedst muligt, så der er ro på. Hvis ikke det 
er tilrettelagt særlig godt, så bliver der stress på. Hvis tingene de er tilrettelagt 
ordentligt og planlagt ordentligt, så har du også en bedre økonomi, du har en bedre 
jargon, og du har større ro, når de kører service osv.” (Bilag 4: 31). 
 
Ovenstående citat viser, at den bestemte konstruktion, som kokke pålægges giver problemer, da 
man på langt sigt ikke kan holde til råb og skrig og et dårligt arbejdsmiljø. Det er vigtigt at få 
’håndværkermentaliteten’ i kokkearbejdet til at inkludere fokus på bæredygtighed og overblik – og 
en i det hele taget mere langsigtet plan med arbejdslivet.  
    I kapitlet Kokkeelevers orientering i arbejdet, fandt vi frem til at kokkeeleverne var en del af en 
generation, der ønsker at realisere sig selv og derfor har meget høje krav til uddannelsen og 
arbejdspladsen. Kokkeeleverne ønsker både et spændende, udfordrende og afvekslende arbejdsliv, 
og hvis disse krav ikke opfyldes, kan det blive svært at fastholde de unge kokke i kokkefaget. Da 
kokkeeleverne ser det spændende og udfordrende element i arbejdet som det hektiske og kreative 
flow, som giver lange og anstrengende arbejdsdage, skaber det afkoblede rytmer mellem 
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arbejdslivet, familielivet, hvile og anstrengelse. Et arbejdsliv med afkoblede rytmer kan ingen holde 
til på længere sigt, hvilket kokkeeleverne godt er klar over og derfor ikke planlægger at gøre 
kokkearbejdet til et livslangt arbejdsliv. Dette giver en kortsigtet orientering i arbejdet, hvor de 
zapper mellem brancher og restauranter, for at realisere sig selv. Dog er kokkeeleverne bange for at 
blive ekskluderet fra deres arbejdsplads og på denne måde er deres orientering i arbejdet 
dobbeltrettet. 
   I afsnittet Bæredygtighed i kokkearbejdet har vi ekspliciteret, hvordan de forskellige afkoblede 
rytmer fra kokkeelevernes arbejdsliv skaber ubalance i kokkeelevers og kokkes. Et bæredygtigt liv 
hænger sammen med, at det rytmiske livs samspil er i balance, da afkoblede rytmer modarbejder 
hinanden og skaber bæredygtighedsproblemer.  
   Et arbejdsliv som kendetegnes ved stress, anstrengende arbejdstider og højt tempo er ikke et godt 
arbejdsmiljø, og hvis man har den opfattelse, ’at sådan er branchen’, sker der ingen udvikling. 
Benny Friis Jensen udtaler: 
 
”Hvis man siger ’det er ok, sådan er det bare, vi ønsker ikke at udvikle noget som helst’, 
så synes jeg måske, at man er en lille smule uintelligent. Folk der ikke ønsker at udvikle 
sig selv eller deres forretning, det er sgu lidt for dumt.”  (Bilag 4: 32). 
 
Vi ser derfor først og fremmest en mulighed for at ændre noget i branchen, hvis man holder op med 
at tale om problemerne som ’nogen der bare er i kokkearbejdet’. Den konstante tilstrømning af unge 
kokkeelever med en kortsigtet orientering, masser af energi og villigheden til at indgå i et kort 
selvopofrende arbejdsliv for at opnå prestige og selvrealisering, gør at lysten og drivkraften til at 
ændre kokkearbejdet ikke er stærk nok til at skabe en reel forandring.  
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 Afrundende afsnit 
 
Konklusion 
Vi vil i dette afsnit opridse rapportens vigtigste konklusioner og svare på vores problemformulering, 
som lyder således:  
 
I dette projekt har vi undersøgt kokkeelevernes orientering og dannelse af stereotyper forbundet 
med kokkearbejdet og set, hvordan disse ofte hænger sammen med problemer med arbejdets 
bæredygtighed. 
   Vi har fundet frem til, at en bestemt stereotyp fordrer en bestemt adfærd. Tv-udsendelser som 
Hells Kitchen og Noma på Kogepunktet fremstiller en stereotyp køkkenchef, som fastlåser 
køkkenchefer i en bestemt adfærd, som autoritære, rå og nogen som ikke tolererer fejl. De 
fortællinger, der hersker i mellem kokkeeleverne om ’psykopatiske køkkenchefer’ er også med til at 
opretholde dette billede af køkkencheferne, som påvirker kokke og kokkeelevers adfærd. 
   Yderligere har vi fundet frem til, at det er et fag der karakteriseres som maskulint og hårdt, hvilket 
medfører, at der ikke snakkes om bløde værdier og at kvinder enten ekskluderes fra faget eller 
optager fagets maskuline jargon. Vi har fået et billede af, at kokkeeleverne tilslutter sig 
modstridende stereotyper, som aktiveres på forskellige tidspunkter. På den ene side ser de sig selv 
som maskuline håndværkere, mens de på den anden side gerne vil være den gode kok. Disse to 
stereotyper er tvetydige, fordi deres billede af håndværkeren er maskulint og hårdt, mens den gode 
kok vægter håndtering af stress og overblik højt. Deres stereotyp om at være en håndværker i et 
maskulint fag med hård tone, fjerner fokus fra ønsket om et bæredygtigt arbejdsliv. 
   En måde at ændre disse stereotyper på er ved at italesætte dem, reflektere over dem og sætte 
spørgsmål ved dem. Vi ser, at dette kan være svært i et maskulint fag med en hård tone. Men på 
baggrund af kokkeelevernes positive respons på fokusgruppeprocessen, mener vi, at det er muligt at 
rejse denne debat og derved ændre stereotyperne, forudsat at der er udenforstående tilstede. 
Hvilke konsekvenser har stereotypdannelser og kokkeelevernes orientering for 
bæredygtighed i kokkearbejdet? 
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   Yderligere har vi fundet frem til at kokkeeleverne har en forventning til kokkeuddannelsen, som 
et meget praktisk fag. Kokkeeleverne finder ikke de boglige fag relevante, hvilket hænger sammen 
med de forventninger de har til kokkearbejdet. Generelt er den unge generation meget målrettet og 
har klare forventninger og krav til uddannelsen, hvilket gør det svært at fastholde dem på 
uddannelserne, fordi deres forventninger ofte skuffes. 
    Det har gennem vores undersøgelse vist sig, at kokkeeleverne har en ny måde at orientere sig i 
arbejdet, som adskiller sig fra de ældre kokkes. Kokkeelevernes orientering er præget af at være 
kortsigtet og af et ønske om at realisere sig selv. På en række områder ser vi, at kokkeeleverne 
gerne vil realisere sig selv gennem arbejdet. Faget beskrives af kokkeeleverne som en 
barndomsdrøm og et kald, noget de brænder for. Kokkeeleverne har en række klare forventninger til 
faget. De ønsker sig ansvar, udfordringer, afvekslende og spændende arbejdsopgaver i arbejdet.  
   Hvis kokkeelevernes ønske om selvrealisering ikke imødekommes, bliver faget uattraktivt, og det 
kan blive svært at fastholde dem på den konkrete restaurant og i kokkefaget generelt. Ligeledes kan 
det være svært at tiltrække den unge generation til kokkeuddannelsen, hvis kokkearbejdet ikke er 
udfordrende, spændende og afvekslende. Kokkeeleverne ser kernen i arbejdet som det hektiske flow 
og den kreative skabelsesproces og vægter derfor dette højt.  
   Kokkeelevernes kortsigtede orientering ses ved, at de har en forestilling om ikke at arbejde så 
mange år i branchen. Dette hænger sammen med den zapperkultur og det selvrealiseringskrav, den 
unge generation har. De unge kokkeelever zapper ikke kun rundt for at opnå selvrealisering men 
også af frygten for at misse muligheder for at realisere sig selv på nye måder. Selvrealisering er der 
for ikke kun et ønske men også et pres. Kokkeeleverne ønsker således at prøve både forskellige 
typer restauranter af og forskellige fag. Denne kortsigtede orientering gør, at det er svært at skabe 
bæredygtighed i faget. De unge kokkeelever og fremtidige kokke har begrænset interesse i at gøre 
faget bæredygtigt, når de kun regner med at være der i en kortere periode. Samtidig søger de ældre 
kokke til kantiner og cafeer, hvor arbejdstiderne er kortere og presset mindre, når de stifter familie, 
fordi der er afkoblede rytmer mellem familieliv og arbejdsliv. Når de ældre kokke søger væk fra 
restauranterne skabes et fag bestående af unge kokke, der ikke har erfaringen og modenheden til at 
besidde de lederstillinger, de får, hvilket kan forårsage stress og dårligt psykisk arbejdsmiljø i 
køkkenet.  
   Herudover har vi med vores projekt fundet frem til, at der ikke er balance i anstrengelse/hvile 
rytmerne i kokkearbejdet. De fridage kokkene har, bruger de til at komme sig over de meget 
intensive og lange arbejdsdage. På denne måde når kokkene ikke at slappe af, hvilket er 
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medvirkende til udbrændthed samt alkohol- og stofmisbrug. Men da kokkeeleverne ser oplevelsen 
af flowet, der forbindes med at følge madlavningsprocessen fra start til slut, som kernen i arbejdet, 
kan disse afkoblede rytmer være svære at ændre. Disse problemer i kokkearbejdet er også 
medvirkende til kokkeelevernes kortsigtede orienteringer i arbejdet. Kokkeeleverne ved, at de ikke 
kan holde til faget på længere sigt. Men da kokkeeleverne primært er interesserede i at arbejde med 
selve maden, før de zapper videre til et andet arbejdsliv er dette ikke noget der bekymrer dem så 
meget. Dog ser vi, at det får alvorlige konsekvenser for branchen som helhed, da det er svært at 
samle nok ’stemmer’ til at lave en reel forandring. 
 
Perspektivering 
Et projektforløb er altid præget af tilvalg og fravalg, og der er derfor visse dele af vores projekt som 
med fordel kunne undersøges fra andre perspektiver. F.eks. kunne vi godt have tænkt os at have 
udvidet interviewundersøgelsen til at gælde flere arbejdende kokke, kvindelige kokke og ældre 
kokke. Det kunne udvide vores forståelse af eksempelvis stereotypdannelse og opfattelsen af 
bæredygtighedsproblemer. 
   Når projektet skal føres videre er det næste skridt at arbejde intensivt med kokkeelevernes og 
kokkenes fastlåste forståelser, for at give dem et indblik i at deres arbejde er mere mangfoldigt end 
de tror. Her kunne vi se en mulighed for at benytte værktøjer som eksempelvis Appreciative 
Inquiry12 til at fremprovokere nogle andre måder at tale om kokkearbejdet på. Det kan være 
gavnligt for udviklingen af branchen men også for kokkeelevernes udbytte af kokkeuddannelsen 
hvis stereotypen ’den ureflekterede håndværker’ blev stillet til diskussion. 
   Endvidere kunne værktøjet Appreciative Inquiry bruges til at trække nogle positive historier frem 
for kokkeeleverne i stedet for historierne om ’de psykopatiske køkkenchefer’. Dette kunne i vores 
øjne få en positiv indvirkning på kokkeelevernes orientering og dermed også bæredygtighed i 
kokkearbejdet. 
  Vi ser også en idé i at fortsætte projektet ved at gå i dybden med nogen af de problemstillinger 
som vi har berørt mere overfladisk i projektet, som f.eks. problemet med blacklisting pga. 
henvendelser til fagforeningen, som vi ser som et meget relevant og problematisk tema. Man kunne 
også arbejde videre med nye måder at strukturere kokkearbejdet på, så rytmerne mellem 
familieliv/arbejdsliv og stress/hvile blev mere bæredygtige. Man kunne eksempelvis arbejde med at 
                                                 
12
 Værktøj opfundet af David L. Cooperrider og Diana Whitney (http://appreciativeinquiry.case.edu) 
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skabe nogle andre forståelser af, hvad der giver værdi i kokkearbejdet ud over at køre service, 
således at en arbejdsdeling, som kokkeeleverne afviser overfor os kunne være fremtidens 
bæredygtige kokkearbejde. 
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